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INTRODUZIONE 


Binarie  antiche  e  idee  moderne* 

I  vini  medicinali  furono,,  si  può  dire,  il  trionfo 
"'della  farmacopea  antica.  Aselepiade,  quegli 
che-  ha  scritto'  un  trattato  di  indicazioni  tera- 
peutiche sul  vino,  arrivava*  ad  affermare  —  gli 
odierni  nemici  del  vino  se  ne  scandalizzeranno 
—  che  «  la  potenza  degli  Dei  appena  si  può  ag- 
guagliare con  la  utilità  del  vino  »  (1).  Ma  non 
soltanto*  il  vino-  aveva  applicazioni  numerosis- 
sime nella  medicina:  ben  anche  l'avevano  le 
varie  parti  della  vite. 

«  Le  foglie  e  i  pampani  delle  viti  mitigano 
la  doglia  del  capo  e  le  infiammazioni  dei  corpi 
con  la  polenta.  Le  foglie  per  se  state  nell'acqua 
fredda,  mitigano  gli  ardori  dello  stomaco  e  con 
farina   d'orzo    medicano   la   gotte.    I    pampani 


(1)  Plinio  —  Historia  naturale,  libro  XXIII,  cap.  I. 


pesti,,  postivi  sopra,  seccano  ogni  enfiagioni'.  Il 
sugo  loro  guarisce  i  pondi.  La  lagrima  della 
vite,  ch'è  come  gomma,  guarisce  la  lebbra, 
le  volatiche  e  la  rogna,  preparata  prima  col 
nitro  ». 

«  I  pampini  gio>vano  a  chi  sputa  sangue  e 
bevendoli  stemperati  giovano  agli  sfinimenti 
delle  donne  poi  ch'hanno  partorito». 

«  La  corteccia  e  le  foglie  secche  delle  viti 
fermano'  il  sangue  e  risaldano'  le  ferite.  Il  sugo 
della  vite  bianca  o>  verde  pesta  con  l'incenso 
caccia  le  volatiche.  I  viticci  triti  e  bevuti  con 
l'acqua  levano  l'usanza  del  vomitare...  La  ce- 
nere della  scorzai  della  vite  fa  rinascere  i 
peli  »   (1). 

Il  vino  era  il  veicolo  pel  quale  le  più  svariate 
erbe»  e  parti  di  piante  ritenute  medicinali  si 
somministravano'  a  malati  e  a  sani  ;  a  questi  ul- 
timi per  raggiungere  gii  scopi  più  strani  im- 
maginabili e  talora  anche...  criminali. 

L'impiego  dei  vini  bizzarramente  medicati  si 
protrasse  avanti  fin  molto1  oltre  il  medio  evo, 
anzi  fino»  a  due  secoli  or  sono.  Nel  seicento'  tro- 
viamo ancora  delle  indicazioni  curiose  su  vini 
medicinali  :  ne  vogliamo  anzi  riportare  una  che 
vale  per  tutte,  perchè  serve  contro  tutte  le  ma- 
lattie (  !  !  ).  Eccola  quale  si  legge  nell'  «  Herbo- 
lario  volgare  nel  qua!  le  virtù  de  le  herbe  & 
molti  altri  simplici  se  dccliiarano  »  stampato 
in  Venetia;da;Giovan  Maria  Palamides,  nevodo 
di   Giovane  Taccuino,   1539. 


(1)  Plinio  —  Historia  naturale  —  Proemio  al  libro 
XXIII; 


«  A  far  vino  mirabilissimo  contro,  ogni  iujir- 
mità. 

«Piglia  lo  rosmarino,  fusto,  foglie  e  fiori,  e 
menuzalo  grossamente  ;  poi  metti  del  ditto  li- 
bre una  :  poi  piglia  mosto-  libre  nove  a  rason  di 
secchio  :  fa.  boglir  insieme  schiumando  bene  per 
una  hora  :  poi  mettilo  in  uno  bo'tticello  &  las- 
salo schiarire  ;  &  bevuto  sia  a  digiuno  la  inat- 
ta ina  un  ditto  overo  doi  (un  dito.  o<  due)  de  me- 
sura  in  uno  bicchiero. 

«  Et  usando  questo  vino  è  buonoi  a  tutte  le 
infìrmità  frigide  :  e  che  haves.se  perso  lo*  ap- 
petito &  e  buono  a  conzar  ogni  membro'  che 
havesse  doglie  o  passione  ;  &  chi  avesse  cat- 
tivo fiato  lavandole  la  hocca  &  fa  bello  el  volto  ; 
se  tu  ti  lavi  il  oa-po  con  questo  non  te  casche- 
ranno' li  oapeli  anei  te  cresceranno;  chi  usa 
bever  di  questo'  vino  non  ha  paura  de  fistola  ; 
ne  da.  intrace  ;  ne  morbo  pestilenziale'  &  e  buono 
centra-  malinconia  &  'Conforta  el  cuore  ;  &  ©appi 
che  usando  di  continuo  questo  vino  dopo  la 
morte  tua  el  tuo  corpo  mai  marcirà,  anchora  se 
con  questo  vino  lavi  f istilla,  ontrace,  cancro; 
o  altre  piaghe  mai  non  potrà  infistolirse  ;  des- 
secca  li  humori  &  salda,  incontinenze;  an- 
chora se  per  alcuna  infìrmità  fusti  venuto  in 
gran  debilità  ;  tagli  pane  buscato  &  mettilo'  in 
questo  vino  a  modo  di  suppa  ;  &  in  poco  di 
tempo  te  fortificherà  li  membri  che  sarai  così 
gagliardo  corno  fusti  mai  ;  e  buono,  al  tisico  & 
contro  febbre  quartana  :  quotidiana  ;  chi  sputa 
assai  a  disseccare  el  catarro  ;  al  morbo  caduco  ; 
chi  non  potesse  retenere  el  cibo*  con  tra  flusso  ; 
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chi  f'ussc  avenenato  questo  gli  scusa  turiaca  ; 
lia^  fcflietno  di  membri;  a  podagra;  ad  ogni  com- 
plessdone  umida;  od  una  donna  che  havesse 
guasta  la  matrice;  a  far  igenerare  ;  lo  elettuario 
se  fa  de  fiore  con  mole  schiumato  a  mode-  che 
si  fa  il  mele  rosato;  questo-  lettuario  e  ben  a 
tutte  le  cose  sopraditte  se  de  questa  nerba  in- 
sieme con,  li  fiori  se  ne  fa  stua  o  bagno  &■  in 
questo  bagno  lavandose  l'huomo  alcuna  volta 
non  e  cosa  che  mantegna  giovane  e-  sanoi  più 
di  questo  » . 

Il  vino-  pero  rimane  anche  oggi  un  veicolo 
molto  utile  per  apprestare  medicine.  Lo  si  com- 
prende avendo^  presente  la  sua  ricca-  co-m  posi- 
zione che  abbiamo  cercato  di  -studiare  il  più  in- 
timamente possibile  nella  prima  parte  di  que- 
sto libro. 

Nei  paesi  nordici,  nei  paesi  dove  il  vino-  non 
è  bevanda  corrente,  si  fa  ancor  maggior  uso  che 
da  noi  del  vino*  (specie  del  vino-  generoso  e-  a 
fondo  dolce)  -come  farmaco.  E  da  augurarsi  che 
anche  fra  di  noi,  ora  che  si  conoscono'  meglio 
le  azioni  fisiologiche  del  vino,  come  alimento, 
come  termodinamogeno',  stomachico1  e  nervino 
si  vada  maggiormente'  diffondendo  l'impiego  del 
vino-  còme  mezzo  per  far  arrivare  più  utilmente 
e  gradevolmente  al  corpo  malato  O'  bisognevole 
di  cure  i  farmachi  che  possono-  ridonare  la 
salute. 

Questo  modesto  libretto,  che  è,  salvo  errore, 
il  primo  che  appare'  sull'argomento-,  mira  ap- 
punto a  facilitare-  questo  maggiore  impiego  del 
vino  come  veicolo  di  farmachi.  Esso  va  conisi- 


dorato  dal  benevolo  lettore  più  come  un  volen- 
teroso1 tentativo  che  come  ima  trattazione  com- 
pleta e  perfetta. 


IL 
Le  ragioni  dei  vini  medicinali 


I  vini  medicinali  costituiscono  una  forma- far- 
maceutica molto  comune  ed  anche,  se  vuoisi, 
primitiva  e  semplice  nella  sua  preparazione, 
mentre  il  prodotto'  ottenuto-,  chimicamente  par- 
lando, è  da  considerarsi  alquanto  complesso. 
Essi  sono  noti  e  furono  adottati  dai  più  remoti 
tempi  e,  si  può  ritenere,  che  essi  rappresentino 
una  delle  prime  forme'  di  preparati  medicamen- 
tosi che  siano  stati  ideati  dalla  tecnica  farma- 
ceutica rudimentale.  Infatti  rilevasi  dalle'  opere 
classiche  come  «  Li  vini  medicati  sono  stati  in 
uso  grandissimo  appresso  gli  antichi,  e  il  Dio- 
seoride  chiaramente  come  altri  ancora  hanno 
scritta  La  maniera  di  fabbricarli  ». 

Intorno'  al  valore  terapeutico'  del  vino  e  sul- 
l' utilizzazione  di  esiso  per  la  preparazione  di 
forma  farmaceutica  efficace,  vogliamo  ricordare 
questo  passo  :  «  Il  vino  è  un  liquore  molto  amico 
e  famigliare  alla  natura  umana,  e  agevolmente 
può  essere  impregnato'  con  le  facoltà  dei  diversi 
semplici  medicinali  quanto  Alteranti,  quanto 
Purganti,  perciò  è  ottimo-  medicamento,  e  com- 


medissimo  Vehicolo  dello  facoltà  medicinali,  il 
quale  si  eommunica  alle  parti  più  profondo,  e 
lontane  de]  corpo;  il  suo  uso  e  frequentissimo 
ancora,  e  particolarmente'  negli  paesi  e  tempi 
più  freddi,  e  appresso'  molti  li  quali  per  la  loro 
ingrata  (piai ila  rifiutano  e  non  ammettono'  altri 
liquori  Alteranti,  o  Purganti,  come  sono*  gli 
Decotti,  Infusioni,  Siropi,  Potioni  ed  altri  so- 
miglianti medicamenti  liquidi  vulgati  e  abbrac- 
ciano perciò  volentieri  questi  vini  medicati  im- 
pregnati delle  facoltà  di  quelli  semplici  medi- 
cinali, che  bisognano,  e  negli  morbi  chronici  e 
freddi,  e  dove'  è  la  necessità  di  replicare  più 
volte  gli  medicamente  sono  utilissimi  questi 
vini  »    (1). 

Il  vino  stosso',  anzi,  nella  sua  origine  veniva 
impiegato'  soltanto'  come  bevanda  medicinale, 
non  già  per  uso  alimentane,  come  cordiale. 

I  medici  dei  primi  periodi  della  civiltà  hanno 
riconosciute  nel  vino  genuino  proprietà  medi- 
cinali, alle  quali  i  loro  successori  si  sono  stu- 
diati di  aggiungerne  altre  concomitanti,  nuove, 
utilizzando  le  diverse  specie  di  vini  rosso, 
franco,  liquoroso  o  dolce  (zuccherino')  come 
veicolo  o  mem strila  appropriato  per  es trarre  al- 
cuni dei  princip'ii  attivi  contenuti  nei  vegetali 
principalmente  in  alcuni  prodotti  animali,  ed 
anche'  di  qualche  sostanza  minerale,  sottopo- 
nendoli all'azione  solvente  da  essi  esplicata.  E 
cosi,  si  è  incominciato  a  fare  uso  in  medicina 


(1)  Universale  Theatro  Farmaceutico  eretto  ed  espo- 
sto alla  luce  da  Antonio  De  Sgobbis,  in  Venetia, 
MDCLXXXII,  Lib.   II,   Part.   II,   Sect.   I,  pag.   274. 


dei  vini  asciutti  e  di  quelli  dolci,  ed  infine  di 
questi  stessi,  carichi,  od  impregnati  —  come 
definisce  il  Lemery  —  di  nuovi  principi,  ed  al- 
lora hanno  assunta  La  condizione,  la  forma  ed 
anche  la  qualifica  di  Vini  Medicinali  o  Medi- 
camentosi. 

Ricordiamo,  a  questo  proposito,  quanto  as- 
serisce il  Bucham,  medico  del  Collegio  Reale 
di  medicina  di  Edimburgo:  «  Non  v'è  forse  ri- 
medio più  diffieilie  ad  ottenersi  (in  Inghilterra) 
che  il  buon  vino  »  :  egli,  infatti  nel,  suo  Trat- 
tato completo  di  Medicina  domestica  (1780),  lo 
dichiara  rimedio  sovrano  per  il  trattamento 
delle  febbri  lente-nervose  :  «  Il  vino  —  qualora 
se  ne  potesse'  avere  di  naturale  —  sarebbe  quasi 
il  solo  rimedio  in  questa'  malattia  :  imperocché 
il  buon,  vino  possiede  tutte:  le  virtù  de'  cordiali, 
senza  avere  nessuna  delle  loro  nocive  qualità  ; 
dico:  il  buon  vino  :  perchè  sebbene  il  lusso  abbia 
reso  questo^  liquore  comune,  è  tuttavia  raris- 
simo1 di  averne  che  sia  naturale  pei  poveri  se- 
gnatamente, che.  non  possono  comperarne  ehe 
in  piccola  quantità  per  volta  » . 

Ma,  delle>  virtù  terapeutiche  del,  vino  genuino 
diciamo  qualcosa  nel  paragrafo  seguente:  di  que- 
sta prefazione,  ripetendo1  quanto  uno  di  noi 
(Marescalchi)  ha  scritto  in  una  serie  di  arti- 
Coli  (1)  sul  «Vino  negli  Ospedali». 

Il  vino  contiene  in  se  tali  elementi  costitutivi 
complessi,  che  hanno  la  proprietà  di  disciogliere 
alcuni   prineipii   medicamentosi    di    diverae    so- 


(1)  Apparsi  sul  periodico   L'Italia  vinicola   ed  agraria 
del    1915,   Casalmonf errato. 
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stanze.  Si  carica  questo  liquido  del  tannino 
della  noce  d'i  galla  e  di  altre  sostanze  astrin- 
genti, e  si  converte  così,  in  un  farmaco  astrin- 
gente. Si  appropria  i  principii  amari  della  chi- 
na-, della  genziana,  dell'assenzio  e  cosi  diventa 
stomatico  e  febbrifugo  :  discioglie  i  principii  at- 
tivi della  squilla,  del  colchico,  ed  allo-ra-  agisce 
come  diuretico'  :  aggiunge  ai  suoi  componenti 
la  parte  purgativa-catartica  del  rabarbaro  della 
sena  e  riesce  purgativo:  oppure  quella,;  dell' ipe- 
caquaiia  od  il  tartaro  emetico  e  diviene  eme- 
tico ;  oppure  quella  dell'oppio  e  risulta  narco- 
tico, o  quella  dei  legni  diaforetici  e  promuove 
la  trasprrazione  cutanea;  ot,  finalmente  quella 
delle  piante  eruoifere  e  diventa  antiscorbutico. 
Tale  proprietà  del  vino,  dissolvente  molti  prin- 
cipii medicamentosi  di  varie  sostanze  fu  messa 
a  profitto  dal  farmacologo,  ed  il  medico  si  trovò 
in  tal  modo  possedere  molte  forinole  medica- 
mentose preparate  col  vino-,  che  spesso'  corri- 
spondono esattamente  alle  di  lui  esigenze.  Il 
vantaggio  che  si  ottiene  da  tal  genere  di  prepa- 
rati può  essere  riguardato  sotto  tre  punti  di 
vista:  '  ;■- 

1°  Le  molte  volte  si  presenta  al  medico 
l'indicazione  di  togliere  un  sintomo-,  senza  che 
l'azione  debilitante  del  medicamento'  atto  a  tale 
scopo  disturbi  lo  stomaco,  e  quindi  l'intero  or- 
ganismo animale.  In  tal  caso  gli  effetti  del  vino 
correggonoi  in  parte  quelli  che-  la  sostanza  po- 
trebbe: operare  .sull 'organismo'  generale,  non 
tarpando  quelli  che  sono  dipendenti  dall'azione 
speciale. 


2°  Alcune  volte  ancora  si  presenta  la  con- 
tingenza di  .dovere  intensificare  il  grado  di 
azione  della,  sostanza,  essendo  questa  troppo 
debole  per  riuscire  Dell'intento #1  quale  tendono 
le  viste  del  medico  :  il  vino,  quando  si  tratti  di 
farmaci  stimolanti,  è  il  più  opportuno  menstruo 
che  il  medico  possa  impiegare  di  conserva  al 
medicamento,  della  cui  azione  ha  d'uopo  di 
valersi. 

3°  Finalmente,  associando  un  grado  di 
azione  stimolante  alla  astringente  di  molte  so- 
stanze, questa  manifesta  più  energicamente  gli 
effetti  che  sono  propria  ad  essa:  ad  esempio, 
le  fermentazioni  colle  sostanze  astringenti  pro- 
ducono un  vantaggio  più  deciso  quando-  sono 
applicate  di  conserva  col  vino;  e  difatti  una 
delle  migliori  preparazioni  di  questo  genere  si 
è  il  vino  astringente  per  fomentazioni. 

I  vini  medicati  hanno-  trovato  applicazione 
anche  come  collirio  contro  oftalmie  ribelli, 
come  collutorio  nello  scorbuto,  come  gargari- 
sino,  come  injezioni  uretrali,  vaginali,  ecc. 

Kiguardo'  all'azione  dei  vini  medicinali  sono 
da  tenersi  presenti  le  seguenti  osservazioni  se- 
gnalate dai  alcuni  farmacologi  : 

1°  Il  vino  si  carica  dei  principili  che  sono 
di  natura  eguale  alla  propria,  ed  aumenta',  cosi, 
il  grado  di  energia. 

2°  Il  vino  si  appropria  dei  principii,  ohe 
sonoi  di  natura  contraria  all'azione  che  gli  è 
propria;  e  cosi  modifica  il  suo-  modo  di  agire  e 
quello  della  sostanza,  che  si    unisce. 

3°  Il   vino  discioglie    alcuni    principi]   chv 


manifestano  più  energicamente  i  proprii  {'Urlìi, 
quando  siano  amministrali  di  conserva  col  vino 
stesso. 

4°  Qualunque-  sia  lai  sostanza,  estratta  e  te- 
nula  -in  dissoluzione  dal  vino,  questa  non  riu- 
scirà a-  far  sì  che  esso-  non  agisca  stimolando, 
e  che  di  rado  vicende  voi  mente  agiscono,  fra  loro 
(il  vino  e  le  sostanze  che  si  uniscono)  in  modo- 
da  elidere  interamente  gli  effetti,  che  sono  do- 
vuti all' azione  speciale  di  ciascheduno  di  essi. 


III. 
Il  vino  nella  terapia 


Accenniamo  ora  in  particolare  alle  applica- 
zioni terapeutiche  del  vino  genuino  considerato 
per  sé  stesso1,  senza  aggiunta  di  medicamenti. 

E  innanzi  tutto  il  vino  favorisce  o  contraria 
la  digestio-ne? 

Se  isi  dovesse  pensare  solo  all'alcool  contenuto 
noli  vino  (coni  mezzo  litro  durante  il  pasto  se 
ne  introducono  circa  50  gr.),  siccome  i  fermenti 
solubili  della  digestiio>ne,  pepsina,  pancreatina , 
ecc.,  sono  resi  insolubili  dall' alcool,,  si  dovrebbe 
ritenere  ritardata  e  contrariata  la  digestione. 
Ma  di  una  sostanza  introdotta  nello  stomaco- 
non  si  devono  considerare  solo  le  proprietà  chi- 
miche, ma  bensì  le  fisiologiche,  che  spesso  sono 
in  antagonismo  alle  prime;   e  d'altra  parte  il 
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vino  non  contiene  soltanto  alcool,  ma  acidi,  sali, 
e  molte  altre  sostanze.  Ora,  se  una  sostanza  va 
a  neutralizzare  chimicamente  il  succo  gastrico 
già  secreto,  invece  di  disturbare  la  digestione 
può  favorirla,  eccitando  col  suo  contatto  la  mu- 
cosa della  stomaco  e  provocando'  cosi  l'emis- 
sione di  una  determinata  quantità  di  succo  ga- 
strico ben  maggiore  di  quella  che  viene  neutra- 
lizzata. 

Il  Biche  t  fece  un'esperienza  su  di  un  ra- 
gazzo: e  vide  che  la  ricchezza  in  acido  clori- 
drico1 del  contenuto  stomacale  aumentava  da 
1,50  a  3  e  a  4  quando  si  mandava  vino  nello 
stomaco,  e  siccome  la  quantità,  di  acido  clori- 
drico' è  correlativa  a.  quella  della  pepsina,  il  vino 
aumenta  certo  la  proporzione  di  questa  so- 
stanza. Il  dott.  Arnozan  concludeva  perciò  che 
il  vino  è  un  agente  eupeptico. 

Ma  a  proposito  dell'azione  del  vino  sulla  se- 
crezione gastrica  sono  importantissime  le  espe- 
rienze del  Pekelharing  (Gazzetta  medica,  26 
ottobre  1902)  su  un  cane  al  quale  si  erano  pra- 
ticate due  fistole,  una  esofagea,  l'altra  gastrica, 
per  impedire  che  gli  alimenti  masticati  perve- 
nissero nello  stomaco.  Si  vide  che  la  sommini- 
strazione di  una  soluzione  alcool ica  al  5  %  per 
clistere  aumentava  sempre  la  secrezione  del 
succo»  gastrico;  aumento  sopra  tutto  evidente 
quando  la  secrezione  naturale  era  già  in  via  di 
diminuzione.  Queste  esperienze  prova  no  che 
l'alcool  ha  la  sua  im portanza  nella  secrezione 
del  succo  gastrico,  ma  non  j)er  contatto  colle 
mucose   del   ventricolo,  bensì   per  azione   sulle 


ghiandole  peptogasitriche,  dopo  essere  stato  ;is- 
Borbito  dall'intestino  ed  essere»  così  passato  nel 

tornente  circolatorio.  Una  volta  che  l'alcool  è 
entralo  nel  torrente  della  circolazione,  produce, 
sin  direttamente,  sia  indirettamente,  eccitando 
il  sistema  nervoso,  queiriperseerezionc  gastrica 
che  Forse  traduce  seco,  più  o  meno  meccanica- 
mente, la  pepsina. 

Dunque  il  vino  fa  bene  e  noi  non  guarderemo 
pel  sottile  all'apertura  colla  quale  il  vino  si 
introduce. 

Certo  i  vini  dotati  di  forte  acidità  influiscono' 
sfavorevolmente  sugli  individui  che  hanno  de- 
licato apparecchio  digestivo  e  specialmente 
sugli  indeboliti  da  malattie.  L'acidità  non  do- 
vrebbe eccedere1  il  5-6  per  mille  e  l'età  del  vino 
dovrebbe  essere  di  4-5  anni. 

In  parecchie  malattie  di  stomaco  il  vino  rosso 
è  nocivo.  Nelle  persone  in  cui  il  succo,  gastrico 
è  troppo  ricco  di  acido  cloridrico  e  in  quelle  in 
cui  lo>  stomaco^  è  dilatato  ed  è  sede  di  fermen- 
tazioni anormali,  l'uso  del  vino-  rosiso<  è  da  pro- 
scrivere. Ma  il  vinoi  bianco,  tenue,  sottile,  è 
ancora  da  usarsi. 

Sulle  funzioni  della  nutrizione  il  vino'  ha  si- 
cura influenza.  La  secrezione  urinaria  aumenta, 
sopratutto  col  vino. bianco:  diminuisce  la  quan- 
pra tutto  col  vino  Manco:  diminuisce  la  quan- 
tità di  acido  carbonico  eliminato  colla  respira- 
zione, ecc. 

L'alcool  ritarda  la  denutrizione,  eccita  il  si- 
stema nervoso  ed  attiva  le  funzioni  respiratorie. 
Così  l'alcool  è  applicato  alla  terapeutica  della 
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febbre  come  tonico  e  alla  cura  delle  infezioni 
polmonari.  Nel  trattamento'  delle  polmoniti  si 
è  visto  che  la  mortalità  sii  riduce  al  3,10  % 
quando  questa  malattia  si  cura  coll'alcool  : 
mentre  è  del  20  al  34  %  quando  si  cura  col- 
l'emetico;  e  del  12  al  16  %  quando  si  cura  col 
salasso  e  .l'emetico.  Secondo  Todd,  nella  pol- 
monite ed  formano  negli  alveoli  degli  essudati 
particolari  che  li  riempiono  presto,  facendo  di- 
ventare il  polmone  una  massa  dura  e  quasi  so- 
lida. Bisogna  quindi  far  riassorbire  questi  es- 
sudati e  perciò  occorre  una  forza  considerevole 
nervosa  e  di  sangue;  donde  L'utilità  dell'alcool. 

In  passato,  nella  tosse,  nella  febbre,  nel  de- 
lirio, nella  dispepsia,  si  proibiva  assolutamente 
il  vino. 

Oggi  si  sa  che:  in  certe  bronchiti  di  origine 
infettiva,  il  vino  è  un  ricostituente  di  primo 
ordine  che,  riconducendo'  le  forze,  contribuisce 
a  calmare  la  tosse;  nei  fanciulli,  nei  quali  una. 
bronco-polmonite  ha  condotto  ad  un'adinamia 
minacciosa,  il  vino  produce  a  volte  delle  vere 
risurrezioni. 

Al  principio»  della  febbre,  il  vino»  è  un  ecci- 
tante da  evitare  ;  ma  quando»  invece  la  febbre 
persiste  e  diviene  pericolosa  per  l'organismo'  e 
per  il  consumo  che  determina  il  miglior  rimedio 
è  ancora  il  vino. 

Pel  delirio,  le  circostanze  in  cui  il  vino»  è  utile 
e  necessario,  sono  numerosissime:  Il  dott.  Ar- 
nozan  dice  che  molti  deliri  si  vincono  più  col- 
i'uso  che  coli 'astinenza  del  vino. 

Quanti  sono  i  medici  che  ordinano  alle  pei-- 
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sone  all'ette  da  malattìa  di  stomaco  di  cessare 
immediatamente  l'uso  del  vino,  raccomandando 
piuttosto  l'uso  di  birra  poco  alcoolica.  !  Ebbene, 
una  prescriziKxne  simile  presa  alla  lettera  in 
tutte  le  affezioni  di  stomaco  è  un  errore. 

Il  doti.  E.  Viard  racconta  in  proposito  una 
sua  esperienza  personale.  Nel  1880  egli  era.  am- 
malato di  stomaco,  ed  aveva,  provato'  invano 
tutti  i  rimedi  conosciuti,  secondo  le  indicazioni 
di  medici  di  Parigi  e  delle  provincie.  Fu  messo 
al  regime  della  birra.  Gli  alcalini,  come  il  bi- 
carbonato di  soda,  l'acqua  di  Vichy,  ecc.,  gli 
accrescevano  il  male  e  lo  facevano  vomitare 
degli  acidi;  provato  l'acido  cloridrico,  questo 
pure  non  faceva  che  del  male.  L'acido  tartarico 
al  contrario  lo  sollevava. 

Vi  era  dunque  una  fermentazione  anormale, 
analoga  alla  fermentazione  lattica,  poiché  in 
ambiente  acido  essa  non  si  produceva,  ed  in 
ambiente  neutro'  od  alcalino  si  sviluppava,  su- 
bito provocando  il  vomito1.  Egli  trascinò  così 
un'esistenza  penosa  fino  al  1898,  epoca  nella 
quale  era  arrivato  ad  avere  oltre'  150  vomiti  al- 
l'anno. Un  vecchio  pratico  gli  ordinò  allora  di 
cessare  l'uso  della  birra  e  di  ogni  rimedio,  di 
mangiare  tutto  ciò  che  non  gli  faceva  realmente 
male,  di  bere  tre  tazze  di  decotto  di  gramigna 
ogni  giorno,  ed  un  litro  di  vino  rosso  a  7-9  gradi. 
Da  quell 'epoca  egli  non  ebbe  che  3  o  4  disturbi 
all'anno  e  assai  poco  violenti.  In  un  caso  di 
colica  epatica,  il  medesimo'  dott.  Viard,  fece 
uso,  con  pieno  successo,  di  3  tazze  di  brodo  di 
porro  e  di  vino  bianco.  Egli  medesimo  ci  rac- 
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conta  che  una  ricca  signorina,  affetta  da  dolori 
di  stomaco  talmente  violenti  da  essere  obbligata 
al  letto,  guari  completamente  «bevendo  ogni 
giorno  una  bottiglia,  di  uno  dei  migliori  vini  di 
Bordeaux. 

In  molte  malattie  di  stomaco  caratterizzate 
da  ipercloridria  con  dispepsia,  dilata/ione  e  ga- 
stralgia, i  vini  bianchi  poco  aciduli,  danno 
spesso  un  reale  giovamento'. 

Il  dott.  Chomel,  nelle  dispepsie  consiglia  di 
bere  vino  a  dosi  frazionate,  ed  il  dott.  Plicque 
raccomanda-  il  vinoi  nel  caso  dei  neurastenici 
che  soffrano  allo  stomaco  e  che  presentano  sin- 
tomi di  dilatazione. 

Nel  caso  di  vomiti  con  depressione,  dei  vo- 
miti della  gravidanza,  di  quelli  nervosi  e  anche 
in  parte  di  quelli  causati  dal  mal  di  mare  si 
adopera  con  successo  il  vino  bianco  spumante, 
forse  perchè,  come  pensa  Quincki,  l'acido  car- 
bonico facilita  r  assorbimento  dell 'alcool  e  gli 
permette  di  lottare  contro  lo  stato  di  nervoso 
I  ) articolare  del  lo  stomaco . 

Nei  casi  di  diarrea  e  di  dissenteria  Nothnagel 
consiglia  di  usare  vini  rossi  ricchi  di  tannino, 
e  perfino'  nella  colerina  molti  medici  hanno  rac- 
eomandatoi  l'uso  del  vino,  come  eccitante  ge- 
nerale. Il  medesimo  Nothnagel  prescrive,  per 
combattere  la  diminuzione  dell'attività  car- 
diaca, i  vini  spumanti  un  po'  caldi. 

Nelle  febbri  vascolari  energiche,  allorché  il 
polso'  è  pieno  e  le  secrezioni  regolari,  Trousseau 
consiglia  di  astenersli  dal  vino,  ma  lo  ordina  in- 
vece  nelle  peripneumoniti    estese,    quando    il 


polso  è  piccolo  e  debole,  l;i   respirazione  lenta, 
la   pelle   raffreddata   e   le  forze    muscolari 
pres 

Terriere  Nothnagé]  indicano  il  vino  in  tutte 
le  malattie   febbrili  che  si   trascinano  molto  in 
lungo  e  nelle  quali   l'alimentazione  è  oon* 
cevolmente  diminuita  :    tifo   addominale, 
pioemico    febbrile*   ecsaritemi    acuti,   ed   anche 
pn  e  limoniti. 

Arnozan  ha  affermato  che  nelle  febbri  da  pa- 
ludismo, scarlattina,  vaiolo  e  pellagra,  il  vino 
ha  un  effetto  meraviglioso. 

Nelle  malattie  delle  vie  respiratorie,  il  vino 
viene  spesso  raccomandato:  nella  polmonite  dei 
vecchi  e  in  quella  fibrinosa  degli  adulti.  Lae- 
nerec,  Chomel,  Frane,  ecc.  trovano  indicatis- 
simo  l'uso  de!  vino.  Marvaut  ebbe  pure  risul- 
tati ottimi  col  vino,  nelle  vere  polmoniti,  a  ca- 
ratteri infiammatogli  con  brividi. 

Perfino  i  tisici  febbricitanti  ed  indebolita  ot- 
tengono qualche  vantaggio  dall'uso  del  vino  se- 
condo Nothnagel. 

I  vini  bianchi  acidi  aumentano  l'eliminazione 
delle  urine,  e  più  sono  alcoolici.  più  sono  diu- 
retici :  da  queste  indicazioni  i  medici  potranno 
trarre  utili  applicazioni  nelle  varie  affezioni  dei 
reni  e  della  vescica. 

Anche  in  certi  oasi  di  avvelenamento,  il  vino 
ha  servito  favorendo  l'eliminazione  delle  so- 
stanze tossiche  dei  reni. 

TI  dott.  Vacchetta  faceva  prendere,  mezz'ora 
prima  di  fare  un'operazione  e  di  cloroformiz- 
zare  al   malato   60   a   100  centimetri  cubici   di 
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tli  marsala,  por  ottenere  dei  vomiti  e  una  spos- 
satezza minore  quando  si  sarebbe  risvegliato. 

Al  congresso  per  V avanzamento  delle  scienze 
a  Argers  L903,  diete  relazione  del  medico  doti. 
Peton,  si  ammise  che  l'abuso  solo  del  vino  è 
nocivo',  ma  Fuso  moderato  è  non  solo  non  no- 
civo ma  consigliabile  specialmente  agli  anemici, 
ai  tubercolotici,  ai  malarici  convalescenti,  ne- 
vrastenici ,  cachettici. 

Circa  il  potere  antimicrobico  del  vino  specie 
contro  il  bacillo  della  febbre  tifoidea,  bacillo  di 
Eberth,  i  dott.  Sabrazès  e  Marcadier  dell'Isti- 
tuto Pasteur,  in  un  lavoro'  pubblicato  nel  1907 
dimostrarono  che  il  bacillo  di  Eberth  è  ucciso  in 
meno  di  30  minuti  nel  vino  puro  comune,  in 
meno  di  10  minuti  nel  vino  Champagne.  In  un 
vino  di  soli  8  gradi  di  alcool  e  10  di  estratto- 
Fazione  tossica  si  manifesta  solo  dopo  2  ore.  La 
acidità  del  vino  ha  grande  influenza  ;  i  vini 
senza  acidità  ritardano  molto  razione  bacteri- 
cida.  Sembrò  che  i  vini  bianchi  fossero  più  bac- 
tericidi  dei  rossi. 

Il  vino  aromatico!  costituisce'  poi  ancora  oggi 
uno  dei  migliori  liquidi  per  lavare  le  piaghe 
(dott.  Sabrazès  e  Marcadier  dell 'istituto  Pa- 
teur).  La  cosa  è  .antica  perchè  anche  il  Samari- 
tano ricordato  nel  vangelo  di  S.  Luca  (Gap:  X) 
cura  le  ferite  dell 'uomo  spargendovi  olio  e  vino. 

Oltre  che^  come1  detersivo'  di  ulceri  e  piaghe, 
scottature  ecc.  il  vino  ha  altre  applicazioni 
esterne.  Esso  è  stato  usato  con  vantaggio  in 
fomentazioni  contro  i  dolori  artritici  e  reuma- 
tici cronici,  contro  i  tessuti  organici  indeboliti 


coinè  eccitante  cutaneo  od  aàche  in  bagni  par- 
ziali nella  rachitide  dei  bambini.  L'aumento  di 
traspirazione  cutanea  deve  ritenersi  uno  (fogli 
effetti  più  vantaggioso  prodotti  da]  vino  negli 
anasarca,  negli  adorni,  nell' infiltramento  cellu- 
lare, nei  quali  oasi  agisce  come  astringente  ed 
anche  come  stimolante. 

Pure  si  conferma  l'ottimo  ufficio  benefico  di 
un  bicchiere  di  vino  puro  preso  alla,  fino  del  pa- 
sto per  assodare,  rendere  asettiche  e  cicatrizzare 
le  mucose  boccali  e  dell'esofago'  che  la  mastica- 
zione e  la  deglutizione  potrebbero  aver  lesionato 
lasciando'  così  porte  aperte  ai  microbi  intro- 
dotti cogli  ali  menti. 

I  vini  spumanti  hanno  poi  diritto  a  particolare 
considerazione  in  terapia,  per  la  quadruplice 
loro  azione  fisiologica,  sulla  circolazione  del  san- 
gue, sulle  contrazioni  muscolari,  sui  fermenti 
digestivi  e  sul   sistema  nervoso. 

Sulla  circolazione,  scriveva*  il  compianto 
amico*  dott.  (Trillo  influiscono  perchè .  eccitando 
la  contrattilità  dei  vasi  capillari  della  mucosa 
gastrica,  producono  una  circolazione  più  attiva. 

Sulle  contrazioni  muscolari  questi  vini  agi- 
scono perchè  eccitando  le  contrazioni  peristal- 
tiche dello  stomaco  favoriscono-  il  passaggio  dei 
c'bi  nel  duodeno  ;  anzi  a  questo  proposito  si  può 
aggiungere  che  in  caso'  di  nausea*  e  di  tendenza 
al  vomito,  si  può  utilizzare  questa  loro  virtù,  per 
opporsi  ai  movimenti  delle  fibre*  gastriche  che 
stanno  per  fare  prendere  alle  sostanze  contenute 
nello  stomaco  una  via  opposta  a  quella  naturale  ; 
perciò  in  caso  di  nausea,  di  mal  di  mare,  ecc.,  è 
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meglio  bere  una   bottiglia   di   Champagne  che 
mettersi  due  dita  in  gola. 

Quanto  ai  fermenti  digestivi  i  vini  spumanti 
hanno  un'azione  nel  senso  che  aumentano  la 
formazione  del  sugo  gastrico,  concorrono  a  di- 
struggere le  fermentazioni  anormali,  riuscendo 
così  ad  essere  antimicroòici ,  ciò  che  ai  nostri 
giorni  è  considerata  come  una  cosa  importan- 
tissima. 

Per  le  qualità  digestive  ora  dette  si  com- 
prende anche  l'azione  sul  sistema  nervoso  par- 
ticolarmente rilevante  nei  nevrastenici  ;  bevendo 
vini  spumanti  questi  malati  compiono  meglio 
la  digestione,  sono  più  allegri  (la  eosidetta  eli- 
brezza  da  acque  minerali  gassose  è  dello  stesso 
genere,  provocando  polso  celere,  respiro'  fre- 
quente, facili  allucinazioni,  senso-  di  leggerezza) 
più  disposti  a  muoversi,  flatulanoi  e  parlano  di 
più,  e  pensano'  meno,  il  che  per  un  nevraste- 
nico' è  gran  cosa. 

Il  Clarus  ha  dimostrato  che  l'anidride  carbo- 
nica toglie  l'anomalia  del  circolo  della  vena 
porta-  e  promuove  la  bilificazione.  Il  Vigouroux, 
il  Levilkin  consigliano  i  bianchi  spumanti  ai 
nevrastenici,  ed  il  Cantani  afferma  che  essi  aiu- 
tano a  sciogliere  molti  sali  necessari  all'econo- 
mia organica.  Il  De  Marquay  poi  ha  provato 
come  ottimo  rimedilo  nelle  ulceri  dissenteriche 
del  retto,  sia.  per  calmare  il  dolore  e  sia  per  im- 
pedire la  sepsi  del  contenuto  rettale,  dei  clisteri, 
di  liquidi  con  anidride  carbonica. 

Alla  domanda  se  debba  si  negli  ospedali  pre- 
ferire il  vino  bianco  o  il  vino  rosso,  non  è  pos- 
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cibile  —  e  quanto  abbiamo  qui  raccolto  dà  ra- 
gione  —   rispondere   categoricamente.    In 

generale    stando    al    dott.    Armaingaud   il    vino 

rosso  naturale  ha  maggior  valore1  alimentare  del 
vmo  bianco.  Quando  si  tratta  rialzare  le  farae 
di  un  convalescente,  il  vino  rosso^  specialmente 

vecchio,  è  molto  migliore. 

Se  si  tratte  al  contralio  di  una  affezione  cro- 
nica dello  stomaco,  principalmente  le  digestioni 
lente,  difficili  o  dolorose,  con  dilatazione  dello 
stomaco  o  di  malattie  nelle  quali  è  necessa- 
rio attivare  le  funzioni  orinane,  il  vino  bianco 
è  preferito  e  consigliato  con  ragione;  l'assenza 
o  la  deficenza  di  tannino,  la  minor  proporzione 
di  sostanze  azotate  e  di  tartrati  sono  un  van- 
taggio. È  un  fatto  però  che  ad  altre  condizioni 
eguali  il  vino  bianco  è  più  eccitante  del  r 
e  ciò  deve  tenersi  presente  per  gli  individui  a 
sistema  nervoso  sensibilissimo. 

Xoi  ci  auguriamo  che  il  vino  nella  terapia 
entri  sempre  in  maggiore  e  miglior  misura  e 
sia.  guidato  da  esatti  concetti  sulla  sua  compo- 
sizione, sul  suo  valore  igienico  e  sulla  effi- 
cacia che  indubbiamente  può  sviluppare  nella 
cura  di  certe  malattie,  nel  sostenere  le  forze 
di  malati,  nel!'  accelerare  la  ricostituzione 
dei  convalescenti.  Purtroppo  moltissimi  medici, 
anche  fra  gli  insigni,  non  si  sono  mai  occupati 
di  studiare  a  fondo  la  composizione  chimica  del 
vino  e  il  valore  fisiologico  suo. 

Trattandosi  di  un  elemento  che  ha  tanta  parte 
nel  regime  dietetico  dell'uomo  sano  e  soprat- 
tutto  poi   di   quello   vigente   negli   ospedali,   ci 


sembra  che  valga  la  pena  di  studiarlo  intima- 
mente. Asclepiade  ai  suoi  tempi  poteva  scrivere 
un  trattato  sull'arte  di  somministrare  il  vino 
ai  malati  soltanto  basandosi  sulle  caratteristi- 
che di  vino  rosso  bianco,  dolce,  brusco,  sem- 
plice o  ammalo  ;  ma  oggi,  coi  propressi  della 
chimica  e  della  fisiologia,  si  ha  ben  diritto  di 
pretendere  qualche  cosa  di  più.  E  intanto  un 
trattatello  sulla  somministrazione  del  vino  ai 
malati  non  s'è  più  scritto  dopo  quello....  di 
Asclepiade  ! 

Quando  vediamo  che  moltissimi  medici  no- 
stri non  sanno  allontanarsi  dal  marsala  per 
tirar  su  le  forze  di  un  infermo  o  sostenerlo  du- 
rante una  malattia,  dobbiamo  credere  che  e^si 
non  si  sono  dati  la  pena  di  conoscere  tutti  gli 
altri  numerosi  ottimi  vini  che  abbiamo  e  che, 
nella  provvidenziale  ricca  loro  varietà,  possono 
fornire  appunto  i  diversi  tipi  più  adatti  ai  sin- 
goli casi  ed  ai  singoli  stomachi. 


Febbraio,  1916. 


A.  Castoldi. 
A.  Marescalchi. 
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Cap.  I. 

Il  materiale  occorrente. 

La  preparazione  di  vini  medicinali  può  es- 
sere l'oggetto  di  una  vera  industria,  sia  che  si 
eserciti  a  se,  sia  che  costituisca  una  branca 
della  grande  industria  chimico-farmaceutica. 
In  tal  caso  la  preparazione  medesima  riflette 
lavorazioni  di  masse  relativamente  ingenti  di 
vino  e  giustifica  l'adozione  di  apparecchi  e 
macchinari  anche  di  costo. 

Spesso  però  la  preparazione  di  questi  vini 
presenta  il  carattere  di  una  piccola  lavorazione, 
quasi  domestica,  sia  poi  che  essa  sia  fatta  — 
come  sarà  il  caso  più  generale  —  dai  farma- 
cisti volta  a  volta  che  le  prescrizioni  mediche 
o  le  tendenze  della  terapia  la  consiglino  o  in- 
voglino a  tentarla,  sia  che  venga  limitata  alla 
casa,  si  tratti  cioè  di  una  manipolazione  dome- 
stica diretta  a  provvedere  la  famiglia  di  un 
sussidio  non  spregevole  in  talune  cure  o  in 
molte  convalescenze.  In  questo  secondo  caso 
evidentemente  non   varrebbe   la   pena   di   adot- 


tare  impianti  speciali  di  attrezzi  e  macchine. 
Il  farmacista  potrà  farla  col  corredo  di  mate- 
riale che  ha  già  sotto  mano,  già  ridotto  molto 
dalla  ognor  crescente  diffusione  delle  specialità 
e  dei  preparati  già  pronti.  In  casa  basteranno 
ì  modesti  arnesi  di  cucina  e  di  cantina. 

§  1.  -  Attrezzi  e  macchine. 

Per  la  vera  industria  dei  vini  medicinali  oc- 
corrono gli  attrezzi  e  le  macchine  che  sono  di 
uso  comune  nella  industria  enologica;  alcuni 
apparecchi  però  possono  essere  particolarmente 
raccomandati  per  questa  speciale  lavorazione, 
come  il  pastorizzatore  o  sterilizzatore  o  erto- 
termo  ^e  il  frigorifero.  Altri  possono  essere  spe- 
ciali per  il  lavoro  dei  vini  medicati  o  medici- 
nali, come  i  digestori  o  esaurito  ri  e  i  piccoli 
apparecchi  di  distillazione. 

In  generale,  trattandosi  di  macchine  molto 
note,  ci  dispensiamo  dalla  loro  descrizione,  e 
ci  limitiamo  invece  ad  indicare  le  caratteri- 
stiche particolari  da  ricercarsi  per  la  lavora- 
zione qui  trattata,  Se,  come  è  probabile,  la 
preparazione  dei  vini  medicinali  è  assunta  in 
stabilimenti  già  adibiti  a  preparazione  di  altri 
tipi  di  vino,  evidentemente  il  materiale  c'è  già 
o  al  massimo  si  tratta  solo  di  adottare  tipi  o 
modificazioni  particolari. 

Ammostatura  dell'uva.  —  La  separazione 
dei  racemi  o  graspi  è  sempre  indispensabile 
qui  ;  perciò  i  pigiatoi  saranno  anche  digraspa- 
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tori,  o  si  avranno  apparati  (magari  semplici 
reticolati)  che  facciano  soltanto  la  digraspatura 
senza  pigiare.  Vi  sono  casi  infatti  in  cui  la  pi- 
giatura non  conviene  per  non  stracciare  troppo 
le  buccie  dell'uva  o  infrangere  vinaccioli  e  per 
evitare  cosi  una  presenza  non  desiderata  di  ma- 
terie coloranti  di  natura  tannoide  e  di  sostanze 
tanniche. 

Torchiatura.  —  Per  la  ragione  ora  accen- 
nata la  torchiatura  deve  essere  molto  leggera. 
Preme  di  avere  quel  fior  fiore  del  mosto  che 
quasi  naturalmente  possa  spremersi  dai  chic- 
chi. La  torchiatura  vera  e  propria,  magali  in 
potenti  torchi  idraulici,  servirà,  sì,  per  meglio 
utilizzare  poi  il  materiale  restante  nei  chicchi 
o  nei  residui  dell'ammostatura,  ma  il  prodotto 
ottenuto  è  da  destinarsi  a  far  vino  comune. 

Pompe  da  travaso.  -  Tubazioni.  —  Non  vi 
è  nulla  di  speciale  da  osservare  a  questo  ri- 
guardo. Le  buone  pompe  che  sbattano  il  meno 
possibile  il  vino  e  facciano  molto  lavoro,  siano 
poi  a  mano  o  a  movimento  ad  elettricità, 
vanno  benissimo  anche  per  la  lavorazione  spe- 
ciale di  cui  parliamo. 

Si  abbia  la  massima  cura  nell'  avvinare 
prima  il  materiale  per  evitare  inquinamenti  di 
gusti  o  odori.  Sopratutto  i  tubi  di  caucciù 
vanno  ben  curati.  Se  nuovi  potrebbero  comu- 
nicare gusto  di  caucciù  disgustoso  e  difficilis- 
simo da  togliere. 

Si  avvinano  in  questo  modo  :  si  prepara  una 


soluzione  di  sod&  comune  (carbonato  di  soda) 
jn  ragione  di  8  ettogrammi  in  10  litri  di  acqua 
tiepida:  si  fa  passare  nei  tubi:  questi  si  tap- 
pano alle  due  estremità  e  la  soluzione  si  lascia 
stare  così  2  giorni  rimuovendo  ogni  tanto.  Poi 
si  lava  con  acqua  tiepida,  abbondantemente; 
infine  si  fa  passare,  e  anche  soggiornare,  vino 
sano  fino  a  che  questo  esce  proprio  immune 
da  odori  e  sapori  estranei. 

I  tubi  si  conservano  bene,  distesi  su  tavole 
o  pinoli  infissi  al  muro,  e  mandandovi  dentro 
un  po'  di  fumo  di  zolfo.  Al  momento  di  ser- 
virsene si  rinfrescano  con  acqua  e  vino. 

Filtri.  —  I  filtri  sono  indispensabili  per  la 
finitura  di  vini,  i  quali,  per  le  aggiunte  e  le 
manipolazioni  cui  vanno  soggetti,  spesso  risul- 
tano torbidi  o  opalescenti. 

Per  le  piccolissime  lavorazioni,  di  tipo  quasi 
domestiche,  il  filtro  a  carta  può  ancora  servire, 
per  quanto  sia  assai  migliore,  più  rapido  e  co- 
modo e  esente  dal  difetto  di  comunicare  gusto 
di  carta,  il  piccolo  filtro  ad  amianto  (fig.  1), 
che  permette  di  filtrare  anche  20  litri  al  giorno. 

I  filtri  a  sacchi  di  tela  e  quelli  ad  amianto 
sono  i  due  tipi  che  non  mancheranno  per  una 
lavorazione  in  grande.  Il  filtro  a  sacchi  di  tela 
è  sempre  su  per  giù  sul  tipo  dell'olandese  mo- 
dificato da  Carpené,  cioè  un  tinello  sul  quale  è 
sovrapposto  un  altro  tinello  più  piccolo  al  cui 
fondo  sono  praticati  dei  fori  attraversati  da 
coni  metallici.  A  questi  si  assicurano  i  sac- 
chetti filtranti  a  pieghe,  trattenuti  entro  una 
fodera   a  maglie  larghe. 


Quando  si  usa  per  la  prima  volta  uno  di  tali 
filtri  a  sacchi,  oltre  all'avvinare  le  parti  in  le- 
gno, cioè  i  due  tinelli,  come  si  farebbe  per  le 
botti  (lavatura  con  soluzione  di  soda  10  %  cal- 
dissima-, indi  risciacquatura  e  passaggio  di  un 
po'  di  vino)  bisogna  preparare  la  tela  dei  sac- 
chi, diversamente  essa  comunica  al  vino  il  de- 


Fig.  1. 


testabile  gusto  di  tela.  I  sacchi  nuovi  vanno 
lavati  con  liscivia,  poi  in  molta  acqua  e  infine 
tenuti  per  24  ore  immersi  in  vino  bianco,  sano, 
al  (piale  si  aggiungono  3  gr.  litro  di  acido  tar- 
tarico :  infine  ripassati  con  acqua. 

Dai  filtri  a  sacchi  di  tela  si  hanno  ottimi  ri- 
sultati come  limpidezza,  purché  si  incollino, 
come  si  suol  dire,  i  sacchetti  con  qualche  ma- 
teria adatta  che,  formando  uno  strato  uni- 
forme sulla  superficie  interna  dei  sacchi,  di- 
minuisca l'eccessiva  porosità  della  tela  e  pre- 
senti invece  uno  strato   nel   (piale   sono  infini- 


fcamente  numerosi  ma  microscopici  i  canalicoli 
traverso  cui  può  passare  il  vino.  Si  presta  egre- 
giamente  all'uopo  la  polvere  di  infusori,  se 
pura,  o  il  carbone  di  tiglio  depurato;  ma  me- 
glio ancora,  la  cartolina  o  sterilina  che  è  una 
miscela  di  queste  due  sostanze  e  che  dà  risul- 
tati veramente  eccellenti.  Con  1  kg.  se  ne  ha 
abbastanza  per  una  superficie  filtrante  com- 
plessiva di  80  m2. 

I  filtri  a  pasta  di  cellulosa  sia  perchè  sten- 
tano a  lasciar  passare  vini  molto  torbidi  e 
danno  un  lavoro  molto  lento,  sia  perchè  per  la 
lavatura  ripetuta  che  la  pasta  esige  si  è  co- 
stretti a  perdere  ad  ogni  operazione  una  certa 
porzione  del  vino  che  esce  troppo  mischiato 
all'acqua  che  imbeveva  la  pasta,  non  sono  i 
più  adatti  alla  bisogna. 

Ottimi  invece  sono  i  filtri  ad  amianto  (fig.  2) 
nei  quali  l' amianto  si  deposita  in  strato  sottile  e 
ben  aderente  su  di  una  reticella  argentata  fi- 
nissima contenuta  in  un  cilindro  di  rame.  L'a- 
mianto puro  si  spazzola  in  qualche  poco  di 
vino  che  si  versa  nel  filtro  in  quantità  tale  da 
riempirlo  completamente  ;  allora  si  collega  il 
filtro  col  recipiente  che  contiene  il  vino  da  fil- 
trare, si  apre  il  rubinetto  di  deflusso  del  filtro 
e  si  raccoglie  il  liquido  solo  appena  diviene  ve- 
ramente limpido.  Le  prime  porzioni  si  river- 
sano sopra.  Tale  filtro,  come  del  resto  quello 
dianzi  accennato,  a  sacchi,  funziona  bene  se  si 
mantiene  sempre  pieno  e  sottoposto  ad  una 
pressione  costante  e  senza  sbalzi. 

Per    vini    molto    torbidi    converrà     sempre 


sgrossarli   prima    col   filtro   olandese   a    sacchi, 
poi   ottenerli   brillanti   con   quelli   ad   amianto. 
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Lavabottiglie.  —  Le  bottiglie  devono  essere 
accuratamente  pulite  :  alcuni  arrivano  anche  a 
sterilizzarle,  e  certo  sarebbe  .bene  farlo  per  vini 
di  valore  come  sono  i  vini  medicati  e  medici- 
nali. 

La  lavatura  si  fa  prima  con  soluzione  di  soda 


al  3-4  ",,.  poi  ripetutamente  con  acqua  e  infine 
con  acqua  veramente  pura  e  limpida. 

Si  usa  all'uopo  far  passare  le  bottiglie  in  vari 
recipienti;  ci  si  può  valere  per  la  prima  lava- 
tura a  mano  di  bottiglie  già  usate,  dell'a- 
zione   che    svolgono    pallottoline    di    vetro    (con- 


Fiff.   8. 


terie  veneziane  grosse)  ma  non  mai  dei  pallini 
di  piombo. 

Tua  lavatura  molto  più  rapida  si  ottiene 
colle  lavatrici  a  turbina  (fig.  3). 

In  queste  una  manovella  fa  girare  una  asta 
munita  di  tanti  spazzolini  metallici  o  in  crine 
che  entra  nella  bottiglia,  mentre  contempora- 
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neamente  aziona  una  minuscola  turbina  pe- 
scante nell'acqua  che  solleva  e  caccia  l'acqua 
con  forza  contro  le  pareti  della  bottiglia. 

Le  bottiglie  lavate  si  pongono  a  sgocciolare 
capovolte  entro  panieri  o  su  sgocciolatoi  a 
punte,  e  prima  di  usarle  si  ripassano  —  ove  si 
voglia  fare  una  vera  sterilizzazione  —  con  un 
poco  di  alcool  a  95°  C.  oppure  si  tengono  in 
autoclave  a  110°  C. 

Empibottiglie.  —  I  migliori  sono  sempre 
quelli  a  livello  costante,  con  coperchio,  e  a  re- 
golamento automatico.  K  necessario  che  ab- 
biano, la  vaschetta  inattaccabile;  trattandosi  di 
vini  delicati  sarebbe  bene  fosse  in  porcellana 
o  in  vetro. 

Tappatrici.  —  Devono  permettere  di  strin- 
gere molto  il  turacciolo,  senza  però  lasciargli 
rigature  o  scalfitture.  Buone  sono  quelle  a 
freno  idraulico,  che  hanno  anche  un  eccellente 
meccanismo    di    stringimento   del   turacciolo. 

A  proposito  di  tappatura  delle  bottiglie  ri- 
cordiamo tutta  la  importanza  che  ha  la  scelta 
di  turaccioli  buoni,  in  sughero  elastico,  senza 
pori,   screpolature,   uniformi,  lisci. 

E  buona  cosa  far  rammollire  prima  i  turac- 
cioli nel  vapore  d'acqua,  il  che  può  ottenersi 
mettendo  i  turaccioli  in  un  cestello  sopra  una 
pentola  o  caldaia  con  acqua  in  ebollizione,  ma 
molto  meglio  ricorrendo  alle  piccole  sterilizza- 
fcrici  da  turaccioli  (fig.  4)  che  funzionano  molto 
bene   e   costano   poco. 


Prima-di  immetterlo  nel  collo  della  bottiglia 
jl  turacciolo  va  asciugato  dal  liquido  che  evexiT 
tualmente  ancora  ae  esce  strizzandolo.  Per  fa- 
cilitate l'introduzione  nella  bottiglia  non  si 
deve  ricorrere  all'olio  che  troppo  spesso  lasci;! 
poi  cadere  goccie  sul  vino,  ma  basta  bagnai'] i 
con  alcool  forte. 

Per  vini  medicinali  noi  raccomandiamo  di 
usare  turaccioli  paraffinati   (immersi  in  bagno 
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di  paraffina  bianca  pura  e  fresca)  perchè  si 
deve  cercare  ogni  mezzo  per  evitare  ossidazioni 
nel  vino. 

Al  momento  di  mettere  in  commercio  le  bot- 
tiglie si  farà  poi  la  capsulatura  e  si  attaccherà 
l'etichetta. 

Capsulatrici.  —  Ve  ne  sono  a  funicelle,  per 
piccolo  lavoro,  e  a  spicchi  di  caucciù  (fig.  5)  o 
a  rulli  girevoli  ;  queste  ultime  sono  applicate 
anche  a  tavoli  con  movimento  a  pedale. 

Etichettatura.  —  Vi  sono  macchine  che  fa- 
cilitano la  posa  delle  etichette  ;  nei  grandi  sta- 
bilimenti vi  hanno  oggi  enormi,  macchine  che 
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all'uopo  compiono  grande  parte  del  lavoro  au- 
tomaticamente. 

La  più  semplice  colla  per  attaccare  le  eti- 
chette è  fatta  con  impasto  molto  fluido  di  fa- 
rina passata  per  tela. 

Altre  colle  per  etichette  sono  queste  : 

1.   Si  spappola  a  freddo  gr.  8  di  amido  in 
100  d'acqua  e  poi  si  fa  scaldare  sino  all'ebolli- 


zione agitando  continuamente.  Si  passa  poi  at- 
traverso ad  un  setaccio  e  nella  colla  raffreddata, 
si  versa  1  ce.  di  formol  agitando  energicamente 
per  ottenere  una  miscela  ben  omogenea.  La 
colla  così  preparata  ha  un  odore  leggermente 
piccante.  Conservata  al  riparo  dall'evapora- 
zione si  conserva  indefinitamente.  All'aria  in- 
durisce senza  putrefarsi. 

2.  Si  fanno  macerare  separatamente  in  un 
po'  d'acqua  120  gr.  di  gomma  arabica  e  30  di 
gomma    adragante.     Si    agita    la    soluzione    di 
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gomma  adragaiite  Ano  a  che  (ormi  un'emul- 
sione vischiosa,  poi  vi  si  aggiunge  la  soluzione 
di  gomma  arabica  e  si  filtra  sulla  mussolina: 
S'incorpora  allora  al  liquido  gr.  12G  di  glice- 
rina nella  quale  si  sono  l'atti  sciogliere  gr.  2,5 
d'olio  di  timo.  Finalmente  si  completa  il  vo- 
lume del  liquido  ad  un  litro  aggiungendo  del- 
l'acqua distillata. 

La  colla  così  ottenuta  è  d'una  notevole  ade- 
renza e  si  conserva  benìssimo  in  recipienti  a 
turacciolo   smerigliato    (Gii ersi). 

3.  Si  fanno  macerare  '25  gr.  di  gelatina  per 
72  oie  nell'acqua,  poi  la  si  mescola  con  50  gr. 
di  zucchero  cristallino  e  12  di  gomma  arabica  ; 
in  tutto  si  usano  100  grammi  d'acqua.  Si 
scalda  in  una  capsula  di  porcellana  agitando 
continuamente,  e  si  mantiene  l'ebollizione  fino 
a  che  la  massa  sia  ben  fluida  (Ghersi). 

4.  Per  le  etichette  che  debbono  essere 
esposte  all'umidità  delle  cantine;  ecc.,  si  usa 
questa  miscela  :  bicloruro  di  mercurio  1,  farina 
di  frumento  8,  assenzio  4,  atanasia  4,  acqua 
120  (Ghersi). 


A  corredo  della  lavorazione  di  vini  drogati  o 
medicinali  è  necessario  avere  anche  dei: 

Digestori  per  la  macerazione  delle  droghe, 
erbe,  ecc.  Ve  ne  sono  di  molti  tipi  dai  piccoli 
ai  grandi. 

Quello  Seitz  (fig.  fi)  è  costituito  da  due  ci- 
lindri Timo  dentro  all'altro;  l'esteriore  serve  a 
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contenere  il  bagno  d'acqua  e  l'interno  riceve 
le  erbe  e  droghe  preparate.  Lo  spazio  fra  i  due 
cilindri  viene  riempito  fino  ai  quattro  quinti 
con   acqua. 

Nel    recipiente   interno   dopo    le    droghe    si 
versa   il   vino,   l'alcool   o   la    miscela   di   vino   e 


Fig.  (i 


alcool  :  poi  si  avvita  il  coperchio  e  si  dà  fuoco 
alla  lampadina  situata  sotto.  Questa  può  essere 
a  spirito  o  anche  a  gas.  Un  termometro  il  cui 
bulbo  pesca  nel  recipiente  interno  segna  la 
temperatura  raggiunta  dalla  miscela  a  bagno- 
maria. D'ordinario  si  differiscono  le  sostanze 
alla  temperatura  di  50°,  ma  in  proposito  sa- 
ranno date  indicazioni  specifiche  ove  occorra. 
Il  riscaldamento  si  ripete  il  giorno  dopo  e  per 


Il 


quel  tempo  che  occorre    D'ordinario   pei    vini 

si    fa    stare   un'ora    e    si    ripete   per   due   giorni 
consecutivi. 


Per  una  lavora-zione  completa  di  tutti  i  tipi 
di  vini  medicinali  occorre  anche  avere  a  dispo- 
sizione il  material?  necessario  per  sterilizzare 
il  vino  o  pastorizzarlo,  per  fargli  sentire  l'a- 
zione spinta  del  freddo  artificiale  e  per  fargli 
godere  del  frizzante  mediante  il  gas  carbonico. 

Pastorizzazione  del  vino.  —  Per  una  lavora- 
zione in  grande  conviene  disporre  di  enotermi 
o  pastorizzatori  a  gran  lavoro.  I  migliori  sono 
quelli   Houdart   e    sopratutto   quello    Salvador. 

Per  modeste  lavorazioni  la  pastorizzazione 
potrà  farsi  a  bagno-maria  anche  con  mezzi 
semplicissimi,  per  esempio,  ponendo  il  botti- 
glione di  vetro  a  bagno  in  una  caldaia  avendo 
cura  solo  di  far  poggiare  il  fondo  del  bottiglione 
su  paglia.  Un  termometro  il  cui  bulbo  peschi 
nell'interno  del  bottiglione  indicherà  la  tem- 
peratura vera  raggiunta  dal  vino.  D'ordinario 
per  la  sterilizzazione  del  vino  ci  si  ferma  a 
60°-65°  C.  e  si  lascia  che  il  vino  senta  questa 
temperatura  per  un  minuto. 

Il  bottiglione  dal  bagno  non  va  passato  bru- 
scamente in  luogo  freddo.  Meglio  sarà  lasciarlo 
nello  stesso  bagno  a  fuoco  spento  perchè  si  raf- 
freddi gradatamente. 

Siccome  il  vino  drogato  farà  deposito,  si  ape- 
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rerà   poi  la  decantazione  con  sifone  pulitissimo 
sterilizzato  all'alcool. 

Appunto  peluche  questi  tipi  di  vino  col  riscal- 
damento talora  trovano  motivo  di  coagulazioni 
e  intorbidamenti,  non  conviene,  in  tesi  gene- 
rale, pastorizzare  il  vino  già   imbottigliato. 

Frigorifero.  —  Le  applicazioni  del  freddo 
artificiale  nella  enologia  sono  destinate  a  por- 
tare una  vera  rivoluzione  in  questa  industria  ; 
si  troveranno  in  proposito  ampi  particolari  in 
altra  nostra  pubblicazione  (1).  Anche  pei  mosti 
e  vini  medicinali  il  freddo  artificiale  può  essere 
di  grandissima  risorsa  sia  per  deacquificare 
mosti  e  vini,  concentrandoli,  sia  sopratutto  per 
dar  loro  una  vera  limpidezza  stabile,  capace  di 
resistere  a  qualsiasi  evento  di  intemperie  in 
viaggio  o  in  conservazione.  Il  freddo  induce  in 
modo  rapido  la  deposizione  delle  sostanze  in 
pseudo  soluzione  e  di  quelle  insolubili  a  basse 
temperature,   fra  cui  il   cremortartaro   e   altri. 

Come  già  nell'industria  del  vermouth,  del 
marsala,  dei  vini  senz'alcool  o  sciroppi  d'uva, 
crediamo  che  il  frigorifero  debba  avere  appli- 
cazioni felicissime  e  di  grande  risorsa  nell'in- 
dustria dei  vini  medicinali. 

Vero  che  per  la  natura  del  macchinario,  que- 
sto sussidio  prezioso,  sarà  più  che  altro  riser- 
vato ai  grandi  stabilimenti.  Ma  si  hanno  oggi 


(1)  A.  Marescalchi.  —  «  Le  applicazioni  del  freddo 
artificiale  alle  industrie  agrarie  ».  —  Casale,  Manuali 
Marescalchi;   prezzo  L.  2,50. 
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anche  piccoli  frigoriferi  i  quali  si  applicano  in 
modeste  latterie,  che  non  costano  somma  ec- 
cessiva e  che  quindi  saranno  applicabili  anche 
in  impianti  medi  o  modesti.  Ove  poi  si  tratti 
di  lavorazione  d'indole  casalinga  o  da  piccolo 
laboratorio  di  farmacia,  si  potrà  sempre  ricor- 
rere all'azione  delle  miscele  frigorifere  (1)  fatte 
agire,  con  specie  di  sorbettiere  o  di  armadi  fri- 
goriferi, sui  bottiglioni  o  le  damigiane  spa- 
gliate che  contengono  il  vino  medicinale. 

Ricordiamo  che  per  la  chiarificazione  stabile 
del  vermouth  si  usa  portare  il  vino  a  —  9° 
—  12°  C.  e  lasciarlo  fermo  a  tale  temperatura 
per  due  o  tre  giorni  ;  facendogli  poi  assumere 
gradatamente  la  temperatura  comune. 

Per  maggiori  schiarimenti  sugli  impianti  fri- 
goriferi adatti  rimandiamo  al  libro  del  Mare- 
scalchi citato  in  nota  a  pag.  15. 

G a sific azione.  —  Potrà  occorrere  talora,  per 
rendere  più  appetibile  il  vino  medicinale,  dar- 
gli un  pò '  di  frizzante,  senza  arrivare  proprio 
a  farne  uno  spumante.  Questo  può  farsi  sia  sul 
vino  in  botte  o  caratello,  sia  direttamente  nelle 
bottiglie. 


(1)  Si  possono  ottenere  notevoli  abbassamenti  di  tem- 
peratura colla  miscela  fatta  del  miscuglio  di  sali  e  di 
acqua.  Esempio  :  Parti  eguali  di  acqua  e  di  una  mi- 
scela di  8  parti  di  cloruro  ammonico  e  13  di  nitrato  po- 
tassico. —  Parti  eguali  di  nitrato  ammonico  e  acqua. 
—  Parti  eguali  di  nitrato  ammonico,  carbonato  di  soda 
e  acqua.  —  Parti  eguali  di  carbonato  di  soda  e  nitrato 
ammonico,  ecc.,  ecc. 
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Si  può  dare  il  frizzante  al  vino  in  botte  me- 
diante iniezione  di  moderate  quantità  di  gas 
carbonico.  Si  usano  all'uopo  delle  semplici 
fruste  saturatrici  (figura  7)  costituite  da  una 
o  due  branche  di  tubo  stagno  forellato  fissate 
a  un  tappo-cocchiume  che  si  applica  alla  botte 
e  che  porta  un  rubinetto  laterale  per  far  pas- 
sare il  gas  carbonico.  Il  (piale  gas  si  prende  da 


Fio-.  7. 


una  delle  solite  bombole  d'acciaio  piene  di 
acido  carbonico  ridotto  liquido,  quali  vedonsi 
negli  spacci  di  birra  e  nelle  fabbriche  gasose. 
La  bombola  è  munita  di  apposita  valvola  di 
riduzione  per  lasciar  uscire  solo  quel  tanto  di 
gas  che  si  crede.  Non  occorrono  fusti  speciali  ; 
si  possono  usare  fusti  comuni  robusti  ;  la  pres- 
sione che  si  stabilisce  nell'interno  è  inferiore 
ad  un'atmosfera,  quindi  non  occorre  grande 
resistenza.  Queste  fruste  saturatrici  speciali 
non  costano  che  85  lire  se  ad  un  braccio,  90  se 
a  due.  Per  render  il  vino  frizzante  basta  mezza 
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atmosfera  di  pressione.  Per  un  fusto  da  6-7 
ettolitri  si  lascia  passare  gas  per  mezz'ora  cirea 
e  si  consumano  300  a  500  gr.  di  gas  per  hi. 
Il   gas   non   costa   che  50-60  cent,    il    kg. 

Il  vino  così  reso  frizzante  va  poi  subilo  im- 
bottigliato passandolo  direttamente  dalla  botte 
nelle  bottiglie. 

La   saturazione   del    vino   col    gas  carbonico, 


Fig.  8. 


preso  dai  soliti  cilindri  d'acciaio  dov'è  com- 
presso allo  stato  liquido  l'acido  carbonico,  può 
farsi  anche  direttamente  nella  bottiglia,  e  per 
far  disciogliere  bene  il  gas  bisogna  scuotere  e 
agitare  la  bottiglia  medesima.  L'apparecchio 
(fig.  8)  è  provvisto  di  una  maschera  in  rete  di 
ferro  che  salva  la  faccia  dell'operatore  in  caso 
di  rottura  di  qualche  vetro,  ma,  non  trattan- 
dosi di  fare  spumanti,  questo  caso  non  si  veri- 
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cherà  mai.  Tutto  l'apparecchio  (che  costa  LOS 
lire)  consta  in  una  valvola  di  riduzione  con 
manometro  da  applicarsi  al  cilindro  dell'acido 
carbonico,  un  tubo  che  collega  quella  valvola 
al  rubinetto  regolatore  applicato  nel  tappo  che 
si  fissa  alla  bottiglia. «Si  lavora  a  L-2  atmosfere. 

L'apparecchio  può  servire  per  una  produ- 
zione quasi  casalinga  senza  grandi  esigenze  e 
senza  pretese  e  per  vino  da  esitarsi  al  più 
presto. 

È  da  ricordarsi  che  il  gas  carbonico  si  scioglie 
tanto  più  nel  vino  quanto  più  esso  è  freddo. 

§2.-1  recipienti. 

In  generale  saranno  preferibili  i  recipienti 
impermeabili  all'aria  e  inattaccabili  dai  compo- 
nenti del  vino  e  dai  medicamenti  ad  esso  ag- 
giunti. 

E  perciò  per  le  piccole  lavorazioni  saranno 
i  bottiglioni,  le  damigiane  di  vetro;  per  le 
grandi  masse  le  botti  in  cemento  rivestite  in- 
ternamente di  vetro. 

In  tali  recipienti  si  ha  anche  il  vantaggio  di 
un  minor  calo  per  evaporazione  e  imbibimento 
delle  pareti;  il  che,  trattandosi  di  vini  di  ele- 
vato valore,  è  pure  molto  importante.  Nei  re- 
cipienti in  legno,  nelle  comuni  botti,  si  con- 
stata un  calo  dal  5  all'8  per  cento  annui  varia- 
bili a  seconda  delle  capacità  del  recipiente  e 
quindi  della  relativa  superficie,  della  tempera- 
tura del  locale,  delle  qualità  del  legname  usato. 

Vero  però  che  per  taluni   tipi  di   vini  di   uso 
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popolare,  come  i  vermouth  e  i  vini  chinati,  sa- 
rebbe gradevole  cosa  presentarli  con  quel  com- 
plesso di  eteri,  profumi  e  qualità  che  un  accu- 
rato invecchiamento  può  dare,  e  in  tal  caso  i 
recipienti  in  legno,  porosi  e  accessibili  all'aria, 
permettendo  una  ossidazione  lenta  e  diffusa, 
sarebbero  indicati. 

Ma  in  generale  per  gli  altri  vini  medicinali, 
l'invecchiamento  naturale  nei  recipienti  di  le- 
gno è  poco  consigliabile  anche  perchè  parec- 
chie sostanze  medicamentose  aggiunte  ai  vini 
subirebbero,  col  tempo  e  la  presenza  degli  eteri 
formatisi  nel  vino  (per  combinazione  fra  alcooli 
e  acidi)  delle  modificazioni  non  utili  agli  effetti 
terapeutici. 

Non  entreremo  qui  nei  particolari  costruttivi 
inerenti  alle  botti  in  cemento  (1).  E  quanto 
agli  altri  recipienti  ci  limitiamo  a  raccoman- 
dare la  pulizia  più  rigorosa  e  l'avvinamento  più 
scrupoloso  se  trattasi  di  recipienti  nuovi.  Tale 
pulizia  per  recipienti  in  vetro  o  vetrati  si  limi- 
terà a  abbondanti  lavature  con  acqua  acidulata 
al  3  %  con  acido  solforico  o  al  5  %  con  acido 
tartarico  e  quindi  con  acqua  pura.  Una  buona 
soluzione  antisettica  per  recipienti  vinari  è  la 
soluzione  10  %  bisolfito  di  calce. 

Per  le  botti  in  legno  se  sono  nuove  è  della 
massima  importanza  togliere  la  possibilità  che 
il  liquido  tanto  delicato  assorba  principii  tan- 
noidi  dal  legno  :  gli  estratti  sopratutto  dal  le- 


(1)  Si  vegga  il  Manuale  dell'enologo  e  del  cantiniere 
di  A.  Marescalchi,  2a  ed.  1914,  L.  2. 
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gno  di  castagno  turberebbero  moltissimo  e  la 
composizione  e  la  qualità  organolettica  del  vino. 

Un  avvinamento  buono  si  ha  vaporizzando  il 
fusto  fino  a  che  il  vapore  di  condensazione  esce 
incolore  e  terminando  poi  col  passare  uri  po'  di 
acqua  alcoolizzata  al  10  %.  Ma  dove  manca  la 
possibilità  di  valersi  del  vapore  si  ricorre  alla 
soda  che,  in  soluzione  3  %  ha  notevoli  facoltà 
estrattive  dal  legno. 

Si  scioglie  della  soda  comune  (carbonato  di 
soda)  in  acqua  a  parità  di  peso  (20  kg.  di  soda 
in  20  kg.  di  acqua)  e  si  fa  bollire.  Quand'è  bol- 
lente si  versa  nella  botte  e  si  sbatte  bene  bene, 
indi  si  completa  con  acqua  pura  fino  a  riempire 
tutta  la  botte  ed  avere  una  soluzione  che  in  de- 
nitiva  risulti  al  3  %  di  soda.  Dopo  7-8  giorni 
si  toglie  quella  soluzione,  si  lava  con  acqua  aci- 
dulata  al  4  %  con  acido  solforico,  indi  con 
acqua  pura  fino  a  che  esca  limpida.  Tale  trat- 
tamento anche  per  botti  grandi  non  viene  a  co- 
stare più  di  30  centesimi  "per  ettolitro  di  capa- 
cità. 

Se  si  è  obbligati  a  servirsi  di  recipienti  in  le- 
gno e  non  si  vogliono  di  essi  gli  inconvenienti 
dovuti  alla  porosità  e  all'influenza  del  legno 
medesimo,  si  possono  ridurre  impermeabili  con 
la  paraffinatura  interna. 

Ciò  che  è  indispensabile  per  simile  uso  è  di 
avere  paraffina  assolutamente  inodora.  Guai  se 
essa  ha  il  menomo  odore  di  petrolio  !  lo  comu- 
nicherebbe inesorabilmente  al  vino. 

La  paraffina  bianca  pura,  esente  da  odori, 
va  fatta  sciogliere  a  fuoco  dolce.  Al  fusto  si  to- 


glie  un  fondo  (esso  deve  essere  stato  prima  ben 
asciugato  e  seccato)  poi  hi  paraffina  l'usa  si 
stende  sulle  pareti  con  un  pennello  0  una  spaz- 
zola. Là  paraffina  si  fìssa  rapidamente;  per 
avere  uno  strato  più  regolare  si  ripassa  sulle 
pareti  con  un  ferro  caldo  per  stendere  meglio 
La  paraffina  e  l'aria  penetrare  nel  legno.  D'or- 
dinario un  solo  strato  basta  :  se  si  vuole  una, 
impermeabilizzazione  più  completa,  si  passa 
un  secondo  strato  di  paraffina  allorché  il  primo 
è  essiccato. 

La  quantità  di  paraffina  occorrente  è  di  circa 
100  granoni  per  ogni  metro  quadrato  di  super- 
ficie e  per  strato. 

In  luogo  della  paraffina  può  usarsi  colle 
stesse  indicazioni  ora  date  e  con  consumo  ap- 
prossimativo eguale  l'enofila ssina. 

§3.-11  mosto  e  il  vino. 

È  della  massima  importanza  dovendo  profit- 
tare del  vino  o  del  mosto  come  solventi  di  me- 
dicamenti o  droghe  conoscere  il  più  intima- 
mente possibile  la  composizione  dell'uno  e  del- 
l'altro. 

Il  mosto. 

Per  mosto  dell'uva  vogliamo  intendere  qui 
proprio  il  solo  succo  che  si  ricava  spremendo 
leggermente  i  chicchi  dell'uva.  L'uva  quale 
viene  dalla  vite,  a  seconda  della  varietà  (e 
quindi  della  grossezza   dei  chicchi,  dello  spes- 


sore  della  buccia,  del  numero  e  della  consi- 
stenza dei  vinaccioli  o  semi)  e  dell'andamento 
dell'annata  o  del  clima  del  luogo,  su  100  parti 
si  risòlve  in  60  a  80  di  materie  liquide  sciolte 
in  acqua  e  di  40  a  20  parti  di  materie  in  parte 
solide  e  in  parte  meno  facilmente  solubili  e 
estraibili  con   la   energica  torchiatura. 

Sono  quelle  60  a  80  parti  su  100  dell'uva  che 
costituiscono  il  vero  mosto. 

La  composizione  di  esso  mosto,  data  l'in- 
fluenza dei  vitigni,  dell'armata,  dei  luoghi  (1), 
varia   fra  questi   limiti  : 

per  litro 

Acqua  ......  gr.  800  a  700 

Zuccheri  ......  »  120  »  280 

Altre  materie     ...  »  80  »     20 


(1)    Diamo,    a    titolo    di    esempio,    una    analisi    quasi 
completa   di    mosto   dell'uva   Pinot  dovuta   al   Walz  : 

Composizione    p.erceìituale    del    mosto    di    Pinot. 

Acqua 822.310 

Zucchero      .      . 152.176 

Materie   albuminoidi  e  gelatinose  11.768 

Acido   tartarico 2.640 

»        racemico 0.012 

»        malico 2.975 

»        fosforico 0.506 

»        solforico 0.031 

»        cloridrico 0.028 

»        tannico 0.998 

Gomma,    destrina 4.132 

Potassa 0.035 

Soda 0.401 

Calce 0.343 

Magnesia 0.018 

Allumina 0.005 

Protossido   di    ferro    .....  0.007 

Silice 0.600 
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(Ili  zuccheri,  abbiamo  detto,  e  non  lo  zuc- 
chero, perchè  la  materia  zuccherina  dell'uva  è 
composta,  a  maturità  perfetta,  in  parti  eguali 
da  glucosio  o  destrosio  che  può  trasudare  e  cri- 
stallizzare e  mammelloixare  come  si  vede  a\  ve- 
nire nelle  uve  secche,  e  di  levulosio  che  è  sci- 
ropposo e  non  cristallizzabile.  A  maturità  non 
proprio  perfetta  e  cioè  nel  succo  di  vive  imma- 
ture, prevale  il  destrosio  sul  levulosio;  nelle 
uve  invece  ultramature,  passite,  prevale  il  le- 
vulosio sui  destrosio. 

Fra  le  altre  materie  estrattive  sopra  indicate 
abbiamo  : 

Acidi  organici  liberi  e  salificati   (1) 

Acido    tartarico    (2)      .  gr.  1         a  8 

Acido    malico    (3)    .     .  »     1         »  12 
Tannino     (4)       .       .  nulla  o  traccie 

Sostanze  pectiche   .      .      .  ■    »       2,5  »  3,5 
Gomme,  mucilaggini   .  »  2  »  5 

Emicellulose »     0,2     »  1 

Materie  albuminoidi   (5)  .       »     1,37  »  8,50 
Composti  ammoniacali      .       »       0,1  »  0,3 
Sostanze     amidichc      .   •  .       »       0,1  »  0,2 
Composti   organici   di   fo- 
sforo  (6) »     0,25  »  0,45 

Pentosani »     1,85  »  4,8 

Clorofilla traccie 

Enocianina traccie 

Sost.  aromatiche       .     .      .  piccole  quantità 

Céneri   (7) gr.     2,5  a  7 

(1)  La  cosidetta  acidità  totale  del  mosto  che  da  noi 
si  suol  valutare  in  acido  tartarico  e  in  Francia  in  acido 
solforico,  va  da  un  minimo  di  3  gr.  a  un  massimo  di  15 
gr.  e  arriva  talvolta  in  uve  immature  a  18-20  gr.  per 
litro,  espressa  in  acido  tartarico. 

(2)  Nelle  uve  immature  si  trovano  anche  acido  race- 


Quanto  alla  forma  dei  sali  presenti  nel  vino, 
quelli  ad  acidi  minerali  sono  allo  stato  neu- 
tro ;    così    si    trovano  solfati  e  cloruri  neutri  ; 


mico  (l'Herberger  trovava  gr.  0,29  di  acido  racemico 
nel  mosto  di  Chasselas,  0,31  in  quello  di  Silvaner;  il 
Walz  ne  trovava  0,01  nel  Pinot  e  0,08  nel  Riesling), 
succinìico,  formico,  glicolico,  e  glicosilico.  La  quantità 
di  tartrato  acido  potassico  o  cremortartaro  presente 
nel  mosto  varia  da  gr.  2  a  gr.  7. 

(3)  L'acido  malico  predomina  in  generale  sul  tarta- 
rico; esso  rappresenta  (Paris)  fino  ai  due  terzi  dell'a- 
cidità dei  mosti;  sono  più  ricche  in  acido  malico  le  uve 
delle  zone  settentrionali  o  dei  luoghi  montani  delle  re- 
gioni centrali  e  meridionali:  colla  ultramaturazione  di- 
minuisce. Nelle  uve  appassite  pare  che  manciù  del 
tutto. 

(4)  Il  tannino  nel  vero  succo  dell'uva  non  si  trova  : 
esso  nel  vino  deriva  dal  tannino  che  si  trova  nelle  buc- 
cie  e  nei  vinaccioli  e  che  si  diffonde  nel  liquido  fermen- 
tato pel  fatto  dell'alcool  che  si  forma. 

(5)  Nei  mosti  di  moscato  il  Mensio  trovava  da  0,134 
a  0,246  d'azoto  totale.  In  generale  nei  mosti  si  trova 
da  0,18  a  1,37  di  azoto  per  litro.  La  quantità  di  albu- 
minoidi  si  calcola  moltiplicando  tale  cifra  di  azoto 
per  6,25. 

(6)  Il  fosforo  organico  nel  succo  d'uva  si  trova  pre- 
sente sotto  forma  di  eteri  fosforati,  di  lecitine,  di  nu- 
cleine o  albuminoidi  fosforati,  di  vitellina,  e  altre  so- 
stanze, fra  cui  acido  anidro  ossimetilenedifosforico 
del  Posternak,  alle  quali  è  attribuito  un  grandi ssimo 
valore  terapeutico. 

La  lecitina  è  contenuta  in  proporzioni  da  gr.  0,118 
a  0,674  per  litro:  nei  mosti  di  uve  pugliesi  il  Madda- 
lozzo  trovava  da  gr.  0,309  a  0,367  per  litro.  La  lecitina 
rimane  nei  mosti  anche  scaldandoli  a  50°  C.  ;  anche 
a  70-80°  C.  non  si  scompone. 

(7)  Il  compianto  Sestini  ha  dato  come  composizione 
media  della   cenere   del   mosto  : 


intuire  quelli  ad  acidi  organici  sono  salificati 
parzialmente  in  relazione  al  loro  grado  di  dis- 
sociazione: si  hanno  cioè  tartrati,  ossalati,  po- 
tassici, calcici,  magnesiaci,  ecc.,  in  presenza 
però  anche  ai    rispettivi   acidi. 

Uno  dei  sali  presenti  in  quantità  cospicua  e 
il  tartrato  acido  di  potassio  o  cremortartaft). 
Esso  può  l'endersi  nel  mosto  insolubile  pel 
l'atto  di  abbassamento  di  temperatura. 

Il  tartrato  di  ferro  è  presente  nel  mosto  in 
proporzioni  variabili  da  gr.  0,020  a  gr.  0,250 
per  litro. 

I  solfati,  calcolati  come  solfato  di  potassio, 
sono  presenti  in  dosi  di  gr.  0,1  a  0,7  per  litro. 


por   100  di    conerò  pura. 

Ossido   di    potassio        ....  64,53 

Sodio 1,34 

Calciò 5,73 

Magnesio 4,07 

Ferro 1,49 

Anidride   fosforica 13,18 

Anidride  solforica 5,07 

Silice 2,84 

Cloro 1,10 

Il  Paris  (Studio  chimico  del  grappolo  d'uva,  del  mo- 
sto, del  vino  e  dei  prodotti  tartarici)  dice  che  le  ceneri 
del  mosto  contengono  dal  45  al  65  %  di  ossido. potas- 
sico, da  3  a  5  %  di  ossido  di  sodio  ;  da  4  a  6  %  di  ossido 
di  calcio;  da  3  a  5  di  ossido  di  magnesio,  da  0,0  a  4  % 
di  ossido  di  ferro;  piccola  quantità  di  alluminio  e  di 
manganese;  da  10  a  25  %  di  anidride  fosforica,  da  2 
a  10  di  anidride  solforica,  da  0,3  a  1  di  cloro.  Vi  sono 
poi  tracce  di  borati,  fluoruri   e  altri  corpi. 
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1  fosfati  si  trovano  in  ragione  di  gr.  0,250  a 
0,300  per  litro;  possono  però  arrivare  anche  a 
gr.  0,5  e  0,6. 

Buccie  e  vinaccioli.  —  È  importante  cono- 
scere le  caratteristiche  chimiche  di  queste  due 
parti  costituenti  il  chicco  di  uva,  sia  perchè 
possono  presentare  per  se  stesse  interesse  nella 
formazione  di  talune  miscele  medicinali,  sia 
perchè  la  nozione  di  ciò  che  esse  apportano  alla 
massa  fermentante,  assieme  al  mosto,  possa, 
dar  ragione  per  eliminare  o  ridurre  il  contatto. 

Le  buccie  dell'uva  (o  fiocine)  costituiscono 
a  seconda  delle  varietà,  dal  10  al  20  %  del  peso 
totale  dei  chicchi.  Esse  contengono,  allo  stato 
fresco  dal  40  air 80  %  di  acqua.  La  sostanza 
secca  che  può  ritenersi  in  media  del  30  %  del 
peso,  è  formata  per  la  massima  parte  (Paris) 
da  cellulosa  e  lignina  (20  a  30  %)  poi  da  acidi 
tartarico  e  malico  e  loro  sali,  ossalato  di  calcio, 
tannino,  materia  colorante,  ecc.  All'esterno  la 
buccia  porta  una  sostanza  cerosa,  detta  pruina, 
il  cui  ufficio  è  di  trattenere  i  germi  dei  fer- 
menti, evitare  una  eccessiva  traspirazione,  im- 
pedire il  ristagno  di  acqua,  e  forse  anche  con- 
tribuire alla  formazione  di  eteri. 

Le  sostanze  azotate  sono  in  ragione  dell'I, 9 
per  cento  (azoto  0,3)  nelle  buccie  fresche.  TI 
tannino  è  nell'uva  rossa  in  proporzioni  varia- 
bili da  0,5  a  2  %  ;  nelle  uve  bianche  da  0,2  a 
0,3  %.  Il  cremore  va  da  0,50  a  1  %  ;  gli  acidi 
liberi  da  0,30  a  0,80,  le  ceneri  da  1  a  1,50  °/< 
(Girard  e  Litui  et). 
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Delhi  materia  colorante  ci  occuperemo  in 
diffuso  fra  breve,  parlando  dei  vini. 

Nelle  uve  bianche  essa  è  formata  da  un  pig- 
mento giallo-ambra  e  talvolta  giallo-verdastro; 
nelle  uve  rosse  da  pigmento  violaceo  e  rosso- 
rubino.  La  materia  colorante,  come  dimostre- 
remo,  è  in  strettissima  relazione  col  tannino. 

Nelle  buccie  si  trovano  pure  le  sostanze  che 
danno  V aroma  caratteristico  delle  uve,  marca- 
tissimo  in  quelle  di  moscato,  malvasia,  bra- 
chetto, riesling,  ecc.  Girard  e  Lindet  facendo 
macerare  delle  buccie  in  alcool  debole  otten- 
nero dei  soluti  che  permettevano  benissimo  di 
riconoscere  il  profumo  caratteristico  delle  uve. 
Tali  sostanze  aromatiche  cominciano  a  for- 
marsi solo  all'invaiatura  dell'uva  e  si  accen- 
tuano fino  alla  maturità. 

Vinaccioli.  —  Non  hanno  che  dal  10  al  20 
per  cento  di  acqua  :  essi  hanno  caratteri  di 
semi  oleosi  amidacei.  Infatti  hanno  in  media 
TU  %  ài  amido  e  dal  10  al  18  %  di  olio.  Que- 
sto olio  (Paris)  risulta  costituito  dagli  eteri  gli- 
cerici  degli  acidi  palmitico,  stearico,  linoleico, 
ricinoleico  ed  erucico.  A  questi  grassi  è  conso- 
ciata una  fitesterina  fondente  a  132  C.  simile 
nella  costituzione  agli  alcoli  del  gruppo  della 
colesterina.  I  vinaccioli  hanno  dall'8  al  12  % 
di  proteina  grezza  ;  sono  ricchi  di  cellulosa  o 
legnosa  (50  %)  e  inceneriti  lasciano  dal  1,50  al 
3  %  di  residuo  minerale.  La  cenere  pura  con- 
tiene il  25  %  di  potassa,  il  30  %  di  calce,  il 
25   %   di  acido  fosforico,   ecc.   Del  fosforo  dei 
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vinaccioli  ima  piccola  parte  (1,15  %)  è  allo 
stato  lecitinico,  un'altra  (37,7  %)  sotto  forma 
stato  lecitinico,  un'altro  (37,7  %)  sotto  forma, 
di  composti  della  nucleina;  ed  un'altra,  la 
maggiore ,  sotto  forma  di  fitina  ;  insomma  il 
fosforo  esiste  quasi  tutto  in  forma  organica. 
La  calce  e  la  magnesia  si  trovano  essi  pure 
sotto  forma  di  combinazioni  organiche,  sia  di 
fitina  che  di  sali  organici  con  l'acido  ossalico, 
tartarico,  e  forse  anche  con  l'acido  malico.  Il 
Paris  nota  pure  che  i  vinaccioli  contengono 
piccole  quantità  di  saccarosio  e  di  glucosio,  fra 
le  sostanze  zuccherine,  e  di  xilana  fra  le  emi- 
cellulose.  Il  tannino  si  trova  in  proporzioni  da 
•2  a  5  %..  Il  Paris  esclude  la  natura  glucoside 
di  questo  tannino  ;  separato*  e  fatto  bollire  con 
acidi  minerali,  dà  esso  pure,  come  quello  delle 
buccie,  una  materia  di  color  rosso  vivo  simile  a 
quella  dei  vini  rossi  :  questa  sostanza  ha  tutte 
le  proprietà  della  pirocatechina.  Mach  e  Por- 
tele ritengono  che  nei  vinaccioli  si  trovi  anche 
della  vanillina. 


Il  vino. 

La  composizione  chimica  del  vino  ha  ragioni 
di  variabilità  ancor  maggiori  di  quella  del  mo- 
sto d'uva.  Infatti  alle  influenze  del  vitigno  o 
della  varietà  dell'uva,  del  clima,  dell 'anda- 
mento meteorico  delle  annate,  delle  malattie 
crittogamiche  eventualmente  sviluppate  e  delle 
cure  culturali,,  si  aggiungono  pel  vino,   la  in- 
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fluenza   < Km   sistemi   di    vinificazione  adottati   e 
delle  cure  prodigate  al   prodotto  ottenuto. 

Diamo  anche  pel  vino  le  cifre  entro  le  quali 
ordinariamente  oscilla  l;i  sua  composizione  chi* 

mica. 


Acqua       

Materie  estrattivo  .    .    . 

Zuccheri  invertiti   (I)    . 
Sost.    poetiche,   gommose 
Emicollulose      .... 

Glicerina 

Acido  tartarico 

»       malico     .... 

»       lattico     .... 

»       succinico 

»       citrico     .... 

»       tannico     .... 

Enocianina 

Albuminoidi       .... 
(Azoto 


820 

a 

930 

45 

» 

15 

0 

» 

2 

0,5 

» 

1 

0,2 

» 

1 

4 

» 

14 

0,5 

» 

5 

0,4 

» 

8 

0,4 

» 

5 

0,6 

» 

1 ,20 

tracce 

» 

0,030 

0,1 

» 

4 

0,12 

» 

1 

0,6 

» 

3 

0,1 

» 

0,5) 

(1)  Il  doti.  Scurti  (Staz.  agric.  sperim.,  1911),  ana- 
lizzando un  vino  vecchio  di  Castclvetrano  che  aveva 
17,3  %  di  alcool  voi.  con  4,72  di  zuccheri  riduttori, 
trovò  che  a  costituire  queste  materie  zuccherine  entra- 
vano arabinosio,  metilpentosio  e  levulosio  :  non  trovò 
ne  destrosio,  né  xilosio,  ne  mannosio.  Accanto  a  que- 
sti zuccheri  trovò  anche  dei  derivati  anidridici  del  glu- 
cosio e  dell'arabinosio,  forse  anche  del  metilpentosio, 
suscettibile  di  trasformarsi  in  zucchero  per  azione  degli 
acidi  minerali,  e  c'oè  trovò  arabano,  metilpentosano  e 
de  strano. 
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Conerò  (2) ì,2       »  4 

Potassa 0,1       »  2,5 

Soda 0,03     »  0,15 

Calce 0,03     »  0,5 

Magnesio 0,03     »  0,3 

Ferro 0,004  »  0,05 

Alluminio      .      .      .      .     .  0,012  »  0,07 

Acido    fosforico      .       .      .  0,06     »  0,9 

Cloro 0,003  »  0,09 

Acido    silicico  .....  0,03     »  0,06 

»       solforico.      .      .      .  0,01     »  0,95 

»       borico      ....  0           »  0,02 

»       carbonico    .      .      .  0,3       »  0,5 

Alcool  etilico 42           ^>  144 

(gradi   volume    6-18) 

Alcool  metilico     ....  0,03     »  0,4 
(%    dell'alcool   formatosi) 

Fuselòl 0,3       »  1,1 

(%    dell'alcool   formatosi) 

Glicol  isobutilenico     ...  0,1       »  0,5 

Adeide  acetica 0,001  »  0,16 

Acido  acetico      ...         .  0,2       »  1 

Eteri  (come  ac.  d'etile)  (3)  0,2       »  0,95 


(2)  In  vino  puro  di  Jerez  (Sherry  Weine)  Fre- 
senius  (1)  trovava  questa  quantità  di  elementi  nelle 
ceneri  : 

per  1000  ce.  o  un  litro  di  vino,   grammi 

Potassa 1,528  a  4,178  media  2,280 

Magnesia 0,171  »  0,491       »        0,249 

Calce     ......     0,028  »  0,226       »        0,154 

Soda 0,116  »  0,260       »        0,176 

Acido  fosforico   .      .     .     0,154  »  0,528       »        0,266 

Cloro 0,164  »  0,359       »        0,218 

Acido  solforico   .     .      .     1,190  »  4,05         »        2,085 


(1)  Analysen  reiner    Sherry   Weine    di    Boromann    e 
Fresenius.    —    Zeitsch.    fur    anal^yt.    Qiemic    XXVIII. 


K  necessario  che  ci  fermiamo  a  dare  mag- 
giori delucidazioni,  almeno  sui  componenti  che 
possono  avere  precipua  importanza  nella  pre- 
parazione dei  vini  medicinali,  e  precisamente, 
l'alcool,  il  tannino,  la  materia  colorante;  gli 
acidi. 

L'alcool.  —  Dalla  decomposizione  degli  zuc- 
cheri fermentescibili  del  mosto  (glucosio  e  le- 
vulosio) per  opera  dei  veri  fermenti  alcoolici, 
si  ha  predominantemente  alcool  etilico. 

D'ordinario  si  ritiene  che  1,70  di  zucchero 
fermentescibile  dia  1  di  alcool  in  volume,  ossia 
che  si  abbia  per  ogni  kg.  di  zucchero,  litri  0,60 
di  alcool  :  in  pratica  però  ad  1  di  zucchero  cor- 
rispondono talora  solo  0,57-0,58  di  alcool  in 
volume. 

Però  si  è  veduto  in  generale  che  moltipli- 
cando la  cifra  che  esprime  il  contenuto  zucche- 
rino del  mosto  per  0,625  si  ha  la  resa  in  gradi 
alcoolici  (alcool  volume)  con  molta  approssima- 
zione. 


(3)  Nelle  ricerche  del  dott.  Scurti  sopra  mentovate  si 
trovò  a  costituire  il  cosiddetto  bouquet  dei  vini  nel 
complesso  di  eteri,  determinati  in  gr.  0,67  per  litro 
come  acetato  d'etile,  questi  eteri  principali  :  acetato  di 
etile,  isobutilato  di  etile,  succhiato  di  etile.  In  linea  se- 
condaria si  trovano  gli  eteri  dell'acido  caprinico,  degli 
acidi  grassi  ad  un  numero  maggiore  di  atomi  di  car- 
bonio, e  il  malato  di  etile.  Si  trovò  pure  presenza  di 
acetaldeide  e  di  furfurolo,  e  traccie  veramente  minime 
di   olii   essenziali. 

Gayon  nei  vini  del  Médoc  trovò  da  0,600  a  gr.  0,950 
per  litro  di  etori,  valutati   come   etere   acetico. 
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I  vini  ordinari  da  pasto  italiani  hanno  da  8  a 
11  %  di  alcool  in  volume  ;  i  vini  fini  da  pasto 
da  11  a  13  %  ;  quelli  da  taglio  meridionali  e  i 
liquorosi  da  13  a  15  e  anche  \6  ;  vi  sono  vini  che 
arrivano  naturalmente  anche  a  17°,  e  ne  di- 
remo parlando  dei  vari  tipi  di  vini  italiani. 

L'alcool  ha  una  importanza  grandissima  nei 
vini  medicinali  sia  per  le  sue  proprietà  sol- 
venti di  sostanze  medicamentose,  sia  per  le 
virtù  terapeutiche  proprie. 

Assieme  all'alcool  etilico,  il  vero  spirito  di 
vino,  si  trovano  traccie  di  altri  alcoli:  il  meti- 
lico, propilico  normale,  isobutilico,  isopropi- 
lico,   nonilico  e  nonilico  secondario. 

Ma  si  tratta  di  porzioni  minime,  prodotti 
secondari  della  fermentazione,  che  non  hanno 
importanza  pratica. 

L'acidità.  —  L'acidità  del  vino  è  costituita 
da  acidi  liberi  e  da  sali  acidi,  come  già  avver- 
timmo. Lo  studio  dell'acidità  del  vino  che  si 
vuol  adoperare  come  vino  medicinale  è  molto 
importante,  sia  per  le  indicazioni  e  controindi- 
cazioni terapeutiche  che  certi  acidi  hanno,  sia 
per  le  reazioni  alle  quali  l'acido  libero  o  il  sale 
acido  può  dar  luogo  quando  si  vanno  ad  ag- 
giungere sostanze  estranee  alla  composizione 
del  vino. 

Non  sono  ancora  numerosi,  anzi  purtroppo 
sono  assai  pochi,  gli  studi  precisi  atti  ad  indi- 
carci quale  parte  degli  acidi  presenti  nel  vino 
è  libera  e  quale  è  salificata  :  tutto  il  complesso 


meccanismo  della  funzione  dei  singoli  acidi  nel 
vino  è  ancora  da  studiare  a   fondo. 

Dagli  si  udì  più   recenti   (1)  ricaviamo  questi 
dati  pei  vini  da  pasto. 

Percentuale   di    acidi    organici    liberi   nel  vino. 

Acido  tartarico    ....     da  37      a  49 

»       malico      ....       »  63       >  72 

lattico »  84      »  94 

»        succi  li  irò       ...»  90       »  94 

»       acetico      ....      »  97      »  98 

»        taiuì irò      ....       »  98,7  »  99 

E  per  citare  un  esempio  concreto,  diamo  le 
analisi  particolareggiate  di  Mensio  e  Clarino  su 
due  vini  barbera  piemontesi,  l'uno  del  101-2  e 
l'altro  del  1913, 


Acidità     totale   (espr.  in  ar 
Arido    tartarico  totale 
»       combinato    . 
»       semicombinato 
»       libero  ..... 
Acido  malico  totale     . 
»       combinato     . 
»       semicombinato 
»       libero 


ir.) 


1912 
12,15 
3,67 
0,10 
L,88 
1,68 
5,49 
0,016 
1,77 
8,70 


1913 
10,50 
4,65 
0,17 
2,64 
1,82 
3,86 
0,016 
1,43 
2,39 


(1)  Mensio  e  (ì  arino.  -  Analisi  chimico  fisica  di 
due  rini  e  Telatici  bilanci.  —  Modena,  Staz.  agr.  spe- 
rimentale, 1913. 

Baragiola   e   Boller.  <<  Sogennante  alkoholfreie 

Weine  der  Handels.  Darstellimg  der  Ergebnisse  von 
Trauben  nntersuchimgen  im  Simie  der  neueren  che- 
ìmschplwsicaliclirn  Lehren  ».  —  Zeit.  f.  U.  Nabr.  u. 
Gen.,  1913. 
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1912  1913 

Acido    Intrico    totale 1  35  -j   jo 

combinato 0,159  0,160 

»       libero IjD  0,96 

Acido  succi  ni  co  totale      ....  1,05  1  03 

»       semicombinato       ....  0,074  0,089 

»       libero        0,97  0,93 

Acido  acetico  totale 0,90  0  36 

»        combinato 0,018  0,008 

»       Hbero 0,88  0,35 

Acido  tannico  totale 1,61  3  50 

»       combinato 0,016  0,045 

»       libero 1,59  3,49 

L'acidità  del  vino  risulta  dunque  da  acido  ma- 
lico, tartarico,  succi  ni  co,  acetico,  lattico,  con 
piccole  traccie  di  acidi  grassi  volatili  (formico, 
propionico ,  butirrico ,  valerianico,  capronico, 
caprilico,  caprinico).  Una  parte  dell'acidità  è 
volatile,  ed  è  quella  che  impressiona  l'olfatto  : 
l'altra  parte,  sempre  molto  maggiore,  è  fissa 
(acidi  malico,  tartarico,  succinìco  e  l'ispettivi 
sali  acidi;  l'acido  lattico  è  fìsso  ma  in  piccola 
parte   volatile). 

L'acidità  volatile  nei  vini  rossi  arriva  talora 
a  1  gr.  e  anche  1,2-1,5  fino  a  *2  nei  vini  rossi, 
benché  sani,  non  affetti  cioè  da  spunto  o  ace- 
scenza; nei  Inanelli  arriva  a  0,5-0,6  per  litro. 

Nei  vini  affetti  da  spunto  o  acescenza  cresce 
molto  l'acido  acetico;  si  ha  pure  notevole  au- 
mento di  acidità  volatile  nella  malattia  del  vino 
detta  girato  o  fermentazione  propionica  ;  mol- 
tissimo poi  nella  fermentazione  mannitica  o 
malattia  dell'  agrodolce,  e  parecchio  anche 
nella  malattia  dell'amaro  dei  vini,  nella  quale 
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alterazione  la  glicerina   subisce   una   fermenta- 
zione  acrilica. 

Degli  acidi  minerali  presenti  nel  vino,  il  clo- 
ridrico e  il  solforico  devono  ritenersi  comple- 
tamente combinati:  si  hanno  quindi  cloniri  e 
solfati  neutri.  L'acido  fosforico  invece  è  il  più 
energico  fra  quelli  minerali;  e  nel  vino  esi- 
stono esclusivamente  fosfati  primari  (Paris); 
un  terzo  dell'acido  fosforico  può  ritenetesi  coni- 
lunato  colle  basi;  i  due  terzi  liberi. 

Materia  colorante.  —  È  indispensabile  per 
chi  dovrà  trovarsi  a  lavorare  vini  per  associarvi 
materie  delicate  per  le  reazioni  capaci  di  susci- 
tare o  di  subire,  conoscere  a  fondo  cosa  sia  la 
materia  colorante  dell'uva   e  del  vino. 

Se  dal  luogo  di  origine  —  la  buccia  del 
chicco  d'uva  —  si  estrae  tale  materia  colorante 
coli 'alcool  concentrato  o  a  forte  gradazione  si 
ottiene  in  generale  un  soluto  di  color  grigio  o 
talora  violaceo  che  non  possiede  i  caratteri 
vivaci  del  colore  del  vino.  Questa  soluzione  è  a 
reazione  neutra.  Ma  se  si  aggiunge  un  acido 
organico  fisso,  acido  tartarico  o  citrico,  oppure 
un  acido  minerale  come  il  solforico,  o  il  clori- 
drico, si  produce  subito  il  color  rosso  vivace 
che  vediamo  nei  vini  e  il  tono  del  colore  è  più 
vivo  cogli  acidi  minerali  che  con  quelli  orga- 
nici. 

Aggiungendo  acido  tartarico  si  ottiene  in 
breve  precipitazione  di  cremortartaro  in  cri- 
stalli. Evidentemente  la  potassa  occorrente  a 
formare  questo  cremore  o  tartrato  acido  di  pò- 
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tassio,  è  stata  presa  dalla  soluzione  alcoolica 
della  materia  colorante.  E  ciò  significa  che  la 
materia  colorante  funzionava  da  acido  che 
era  combinato  colla  potassa  e  che  l'acido  ha 
messo  in  libertà  quest'ultima.  Solo  allora  la 
materia  colorante  ha  preso  il  suo  colore  rosso 
vivace  :  fino  a  che  era  allo  stato  neutro  di  com- 
binazione colla  potassa  il  suo  colore  era  grigio- 
violaceo  non  vivace. 

La  materia  colorante  contenuta  nelle  cellule 
delle  buccie  fino  a  che  queste  cellule  sono  vi- 
venti non  si  difenderebbe  nel  mosto  perchè 
non  avvengono  in  esse  fenomeni  osmotici  ; 
ma  appena  la  fermentazione  incomincia  e  la 
produzione  del  gas  carbonico  ha  luogo,  le  cel- 
lule rimangono  asfissiate  e  solo  allora  le  mem- 
brane delle  cellule  divengono  permeabili  ed  ha 
luogo  la  diffusione  del  colore.  Il  quale  subisce 
la  reazione  testé  indicata  a  contatto  degli  acidi 
naturalmente  contenuti  nel  mosto,  acido  ma- 
lico, tartarico,  e  anche  di  quelli  che  si  produ- 
cono durante  la  fermentazione  cioè  l'acido  suc- 
cinico.  Si  libera  allora  la  vera  materia  colo- 
rante rosso  vivace  che  troviamo  nel  vino. 

1/ acidità  fissa  e  libera  è  quindi  l'elemento 
costitutivo  del  vino  che  maggiormente  influisce 
sul  colore.  Ma  vi  agiscono  spesso  anche  altri 
due  elementi,  e  in  farmaceutica  ciò  è  impor- 
tante, cioè  il  ferro  e  il  tannino. 

È  noto  che  l'ossido  di  ferro  si  combina  assai 
facilmente  colle  materie  tanniche  ;  si  ha  una 
combinazione  poco  colorata  e  solubile  fino  a 
che  si  tratta  di  sali  ferrosi;  e  ne  abbiamo  sia 


nei  vini  bianchi  che  in  quelli  tossi.  M;i  quando 
la   combinazione  si  ossida   all'aria   e  passa   allo 

stato  ferrico,  allora  si  ha  colore  violetto  e  inso- 
lubilizzazione  ;  donde  i  fenomeni  di  imbruni- 
mento  e  di    rottura   del   coloro   all'aria. 

Un'aggiunta  di  acido  tartarico,  o,  molto  me- 
glio, di  acido  citrico.,  è  il  miglior  rimedio  in 
questi  casi  :  si  ha  la  distruzione  della  combi- 
nazione colorata  col  ferro  e  quindi  la  fissità 
maggiore  del  colore. 

Si  ottengono  anche  precipitati  ferrugginosi 
di  materia  colorante  tutte  le  volte  che  si  deter- 
mina una  coagulazione  delle  materie  tannoidi 
del  vino  con  certi  reattivi  :  acido  cloridrico,  clo- 
ruri di  sodio  e  di  ammonio,  aldeidi  e  sopratutto 
aldeide  formica.  Simili  precipitati  contengono 
quasi  sempre  anche  materie  azotate.  TI  preci- 
pitato grigiastro  che  si  ha  nei  vini  bianchi  af- 
fetti da  casse  bianca  (cioè  l'offuscamento  e  opa- 
lescenza all'aria  dovuta  a  presenza  di  sali  di 
ferro)  è  ad  un  tempo  tannico,  ferruginoso,  azo- 
tato e  fosfatato.  Anche  le  materie  albuminòidi 
hanno  importanza  in  quelle  precipitazioni  vio- 
lacee nei  vini  rossi,  biancastre  o  neutre  nei  vini 
bianchi.  Tali  albuminòidi  provengono  dal  mo- 
sto e  si  combinano  ai  tannini  durante  la  fer- 
mentazione, ma  questa  combinazione  non  h 
allatto  insolubile  nel  mezzo  in  cui  si  forma, 
malgrado  la.  presenza  dell'alcool,  delle  materie 
saline,  cremortartaro  principalmente,  che  sono 
dei  coagulanti  (1  ). 

(1)    J .    Laborde  Étude   sur  les   mattères  tannoides 

da    i-in.   —  Paris.   1910.    Revue  de   viticulture. 


I  precipitati  ottenuti  per  coagulazione  (Ielle 
matèrie  tannoidi  possono  essere  quasi  sempre 
ridisciolti  dall'acqua  alcoolizzata  e  acidificata. 
In  quelli  che  restano  insolubili  la  materia  co- 
lorante ha  subito  una  modificazione  più  pro- 
fonda che  corrisponde  torse  ad  ima  polimeriz- 
zazione   (  Loborde). 

I  j;i  materia  colorante  dell'uva,  come  dimo- 
strò il  Laborde  nel  lavoro  ricordato  tri  nota,  de- 
riva dall' enotannino  ;  probabilmente  essa  ap- 
partiene alla  categoria  dei  fluóbafeni  che  sono 
prodotti  di   idrolizza/ione  dei   tannini. 


//  tannino.  -  ('ome  abbiamo  fallo  rilevare 
parla  lido  dei  mosti,  noi  puro  succo  dell'uva  non 
esiste  tannino:  <|iies(a  sostanza  viene  diffon- 
dendosi nella  massa  man  mano  che  progredisce 
il  fenomeno  della   fermentazione. 

I/ac<pia  e  l'alcool  esimerono  i  materiali  Ian- 
ni» i  dalle  b uccie,  dai  vinaccioli  e  dai  racemi, 
lai  quantità  di  tannino  varia,  olire  che  a  se- 
conda del  vitigno,  anche  a  seconda  della  durala 
della  fermentazione,  della  presenza  delle  buc- 
cio  e    dei    graspi,   ree. 

I  vini  rossi  contengono  più  tannino  di  quelli 
bianchi  ;  nei  primi  si  arriva  anche  a  4-6  gr.  pel- 
ili ro  :    nei    vini    bia  nchi   a   0,4-0,6. 

Si  attribuisce  d'ordinario  un  potere  antiset- 
tico notevole  al  tannino  nel  vino.  K  un  l'alto 
che  esso  si  combina   facilmente  colle  sostanze 

albimiinoidi    e    che    la    combinazione    (die    ne    ri- 
sulta   è    meno   alterabile   che    gli    albuminoidi. 

Ma   (piando  si    pensa   (die   i   vini   bianchi    (assai 
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più  poyeri  in  tannino)  si  conservano  benissimo 
e    vanno   anzi    soggetti    a    minori    malattie   dei 

rossi,  c'è  da  dubitare  che  i!  tannino  sia  proprio 
quel  grande  presèrvatore  che  si  crede. 

Certa  è  invece  razione  del  tannino  nel  pro- 
durre la  chiarificazione  spontanea  del  vino 
rosso  o  bianco,  appunto  per  le  precipitazioni 
che  induce  e  che  lasciano  limpido  il  vino,  (erti 
vini  bianchi  che  stentano  a  farsi  brillanti,  deb- 
bono probabilmente  questo  fatto  alla  povertà 
di  tannino  che  è  in  loro  naturale,  e  molte  volte 
una  miglior  limpidezza  più  rapidamente  po- 
trebbe ottenersi  lasciando  in  maggior  misura  i 
vinaccioli,  almeno,  in  macerazione  nel  vino 
che  viene  facendosi. 

Di  fronte  ai  veri  chiarificanti  il  tannino  non 
si  comporta  come  la  materia  colorante,  pur 
avendo  un  nesso  tanto  intimo  con  questa  :  il 
colore  è  certamente  meno  energico  del  tan- 
nino che  coagula  le  materie  albuminoidi  che 
si  usano  come  chiarificanti. 

Nei  vini  bianchi  si  trova  talora  un  colore' 
troppo  carico  che  è  dovuto  a  tannino  più  o 
meno  ossidato  e  allora  una  chiarificazione  ener- 
gica permette  di  ridurre  questo  colore. 

Dove  il  tannino  compie  una  reale  funzione 
positiva  è  nell'ini  pedire  un  eccessivo  deterio- 
ramento   del   vino    neir invecchiamento. 

È  noto  che  l'ossidazione  del  vino  provoca 
dapprima  una  parziale  deposizione  di  materia 
colorante  nella  quale  prendon  parte  più  o  meno 
il  ferro  e  le  materie  albuminoidi.  Dopo  questa 
deposizione  il  colore  prende  maggiore  vivacità 
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e  fissità  ;  ma  continuando  razione  dell'ossi- 
geno nell'invecchiamento  si  ha  ingiallimento 
e  nuova  insolubilizzazione  del  colore,  tanto  più 
quanto  maggiormente  agiscono  1'  aereazione  e 
la  luce.  Ora,  la  presenza  di  materie  tannoidi, 
che  sono  più  ossidabili  della  materia  colorante, 
costituisce  una  specie  di  schermo  che  modera 
l'attacco  di  questi  elementi  per  parte  dell'ossi- 
geno dell'aria   (1). 

Notoriamente,  infatti,  i  vini  allappanti, 
astringenti,  ricchi  di  tannoidi,  conservano  in 
seguito  più  a  lungo  le  loro  qualità. 

Degno  di  particolare  rilievo  per  l'argomento 
che  ci  occupa  sono  le  coagulazioni  anormali 
che  possono  subire  le  materie  tannoidi  del  vino 
molto  più  rapidamente  di  quelle  che  natural- 
mente avvengono  durante  la  conservazione  del 
vino.  Intendiamo  di  quelle  provocate  dal  ferro 
e  dall'azione  di  diastasie  ossidanti. 

He  il  vino  si  mette  a  contatto  con  ferro  me- 
tallico e  si  aggiungono  sali  di  protossido  di 
ferro,  gli  acidi  del  vino  li  intaccano,  si  ha  for- 
mazione di  sali  ferrosi  che  a  contatto  dell'ossi- 
geno dell'alia  passano  allo  stato  di  sali  ferrici, 
ciò  che  provoca  la  combinazione  del  sesquios- 
sido  di  ferro  colle  materie  tannoidi,  combina-" 
zione  insolubile  che  si  precipita  ;  il  colore  re- 
sta oscurato,   bleu  nerastro. 

Aggiungendo  acido  tartarico,  e,  meglio,  ci- 
trico (l'acido  citrico  è,  a  peso  eguale,  due  volte 


(1)   J.   Laborde.   --   Lav.    citato. 


[>iù  energico  del  tartarico)  si  mantiene  il  sesqui- 
ossido  di  Ferro  in  soluzione  e  si  impedisce  l'al- 
terazione del   colore  come   la    precipitazione! 

Ma  un'altra  ossida/ione  può  prodursi  nelle 
materie  tannoidi,  che  in  brevissimo  tempo  le 
riduce  insolubili  e  di  colore  bruno.  Kd  è  per 
l'azione  della   diastasia    ossidante  che   si   trova 

in  certi  vini,  specialmente  in  (piedi  venuti  da 
uve  maturate  in  infelici  condizioni  o  affette  da 
muffe.  Il  vino,  in  tal  caso,  appena  esposto  al- 
l'aria cambia  di  colori1:  se  è  vino  rosso,  ingial- 
lisce, poi  forma  una  pellicola  iridescente  alla 
superficie,  intanto  che  la  materia  colorante  e 
il  tannino  si  insolubilizzano  sotto  Forma  di  pre- 
cipitato bruno-nerastro.  Se  è  vino  bianco,  ap- 
pare negli  strati  superficiali  un  colore  bruno 
che  piano  piano  si  estende  a  tutta  la  massa, 
dando  infine  luogo  a  un  precipitato  mallo-bruno 
più  o  meno  abbondante  secondo  la  (piantila  di 
tannino    contenuta. 

f\  noto  che  il  rimedio  contro  questa  altera- 
zione è  o  il  riscaldamento  del  vino  a  65°-70°  o, 
più  semplicemente,  l'azione  dell'anidride  sol- 
forosa sotto  Forma,  ad  esempio,  di  bisolfito  po- 
tassico (8-10  gr.  per  et  toh). 


/  sali  del  rino.  —  Uno  dei  sali  che  si  tro- 
vano in  maggior  quantità  ne]  vino  è  il  cremor- 
tartaro  o  tartrato  acido  di  potassio  :  la  quan- 
tità varia  a  seconda  de!  tipo  del  vino,  del  si- 
stema di  fermentazione  seguito.  Nei  vini  ita- 
liani il  cremortartaro  varia  da  dei  minimi  dì 
0,56-0,80   «nei  vini  di   Romagna   e  dei   Castelli 
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Romani)  a  dei  massimi  di  3,80-4  nei  barbera 
del  Piemonte.  In  via  ordinaria  il  vi  rio  è  saturo 
di  cremortartaro. 

Esso  può  portarne  però  ancora  in  soluzione 
se  si  rialza  la  temperatura  cui  si  agisce  o  si 
diminuisca  il  titolo  alcool  ico  del  vino.  Se  nel 
fare  il  vino  fu  praticata  la  gessatura  il  cremor- 
tartaro diminuisce  assai,  per  la  reazione  in- 
dotta  dal   solfato   di  calcio   aggiunto. 

I  solfati  in  vini  che  non  ebbero  la  gessatura, 
non  sorpassano  che  di  rado  l'I  %  valutati  come 
solfato  potassico.  Quando  si  pratica  la  gessa- 
tura si  trovano  vini,  come  se  ne  hanno  talora 
nelle  provinole  di  Siracusa,  Palermo,  Catania, 
Girgenti  e  Trapani  che  accusano  fino  a  4-5  e 
6  per  mille  di  solfati  per  litro.  È  noto  che  la 
leg'ae  vieta  che   i   vini  comuni   vengano  al   con- 

or  ~ 

sumo  con  un  contenuto  di  solfati  superiore  al 
2  %  ;  pei  vini  liquorosi  come  il  marsala  è  fatta 
eccezione  e  tale  eccezione  deve  intendersi,  del 
resto,   anche  pei  vini  medicinali. 

Dei  fosfati  abbiamo  già  detto  parlando  della 
composizione   del   vino. 

Del  ferro  presente  nel  vino  è  bene  fai'  cenno  : 
esso  è  in  gran  parte  allo  stato  di  sale  organico 
e  quindi  ha  particolare  importanza  fisiologica 
e  terapeutica.  È  in  forma  di  fosfato  e  di  tar- 
trato  ferroso.  Determinato  allo  stato  di  ossido 
di  ferro  ecco  quali  vini  italiani  ne  presentano 
maggior  quantità. 

Milligr.  di  ossido  di  ferro  per  litro. 

Barolo 8  a  13 

Barbera       .......       7  »  10 


Il 


Vini  dell'Elba 
Castelli  romani 


II 
9 


17 
33 


Sotto  rornia  di  far  tra  lo  ferroso,  Olivieri, 
Spica  e  Mancuso  Lima  trovarono  in  vini  sici- 
liani : 


Milligr.  per  litro 
Corvo  «li    Paler 
Monreale 

Solui ito   . 
Milazzo  . 

Catania    . 
Siracusa 
Marsala  . 


100  a  143 

126  »  138 
197 

100  »  340 

30  »  290 

10  »  180 

58  »  288 


I  cloniri  si  trovano  nei  vini  italiani  in  quan- 
tità tale  che  d'ordinario  non  passano  i  gr.  0,10- 
0,15  di  cloro  per  litro,  al  massimo.  Solo  i  vini 
di  litorali  marini  ne  contengono  in  maggior  mi- 
sura e  passano  talora  non  di  molto  1  gr.  per 
litro  di  cloruri. 


Gap.  IL 

Analisi  dei  vini. 

Rimandando  per  l'analisi  completa  del  vino 
ai  manuali  che  ne  trattano  diffusamente  (1), 
noi  qui  ci  limitiamo  a  ricordare  le  determina- 
zioni che  ci  sembrano  più  necessarie  per  rico- 
noscere nel  vino  i  caratteri  che  possono  o  no 
renderlo  atto  alla  preparazione  dei  vini  medi- 
cinali. 

Tali  determinazioni  principali  riguardano  a 
nostro  avviso  :  l'alcool,  l'acidità,  lo  zucchero, 
il  tannino,  quattro  elementi  che  hanno  una 
preponderante  importanza  ai  fini  sopra  indi- 
cati. 

§  1.  -  Determinazione  dell'alcool. 

Coli' alambicco.  —  È  questo  il  metodo  che 
dà   risultati   più   precisi.    Si   misura   nella   pro- 


(1)  A.  Marescalchi.  —  L'analisi  del  vino  e  la  ri- 
cerca delle  sofisticazioni.  —  Manuali  Marescalchi,  Ca- 
sale.  L.   3,50. 


le. 

fetta  a  piede  L  il  vino  da  analizzare  (fig.  (.)>; 
aiutandosi  colla  pipetta,  si  conduce  esattamente 
il  livello  al  segno  supcriore  inciso  su]  vetro  in  a. 
Si  versa  poi  il  contenuto  della  provetta  nella 
caldaietta  o  bòccia  B.  Rimangono  nella  pro- 
vetta delle  tracci©  di  vino:  bisogna  aggiungere 
un  po'  d'acqua,  sciacquare  e  versare  di  nuovo 


nella  boccia  questo  liquido  insieme  all'altro.  Si 
è  certi  in  questo  modo  che  la  totalità  del  vino 
misurato  viene  sottoposto  alla  distillazione.  Si 
chiude  allora  la  caldaietta.  o  boccia  ;  si  versa 
acqua  fredda  nel  refrigerante  C  a  serpentino; 
si  colloca  la  provetta  vuota  sotto  il  beccuccio 
d'uscita  del  distillato.  Non  rimane  allora  che 
da  accendere  la  lampada  A  sotto  alla  calda- 
ietta. 

Il  vino  non  tarda  ad  entrare  in  ebollizione  ; 
il    vapore   sale   pel   serpentino   entro  il  refrige- 
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rante,  vi  si  condensa  e  cade  a  goccié  nella  pro- 
vetta. Si  rinnova  ogni  tanto  l'acqua  aél  refri- 
gerante mediante  rimontino  J. 

Si  distilla  fino  a  che  il  liquido  raccolto  nella 
provetta  arrivi  a  un  centimetro  circa  sotto  il 
segno  inciso  in  alto  sul  vetro,  quel  segno  me- 
desimo che  servi  a  misurale  la  quantità  di 
vino  messa  in  prova.  È  importantissimo  di  non 
lasciar  passare  quel  segno.  Si  mescola  poi,  si 
lascia  riposare  qualche  istante  perchè  scom- 
paiano le  bolle  d'aria  introdotte  eoli' agitazione 
e  si  immerge  l'alcoolometro  F  e  il  termometro 
C .  (v.  fig.  9).  L'asta  dell'  àlcoolòmetro  deve 
essere  di  assoluta  nettezza  ;  è  buona  precau- 
zione asciugarla  con  una  tela  pulita  o  con  un 
pezzo  di  carta  da  filtro  bagnata  in  spirito. 

Nei  modelli  di  alambicco  un  po'  grandi  la 
provetta  è  larga  così  che  comodamente  si  può 
collocare  contemporanea  mente  il  termometrino 
(questo  rientra  nella  scanalatura  che  la  pro- 
vetta porta)  e  l' alcoolòmetro.  Ma  nei  modelli 
piccoli  i  «piali  portano  provette  di  piccolo  dia- 
metro è  assai  meglio  evitare  di  immergere  con- 
temporaneamente il  termometro  coli 'alcool o- 
metro  per  evitare  gli  effetti  delle  attrazioni  re- 
ciproche che  darebbero  errori  di  grado  aleoo- 
lico.  Meglio  in  tal  caso  prender  la  temperatura 
subito  prima  di  immergere  l'alcoolometro  e  su- 
bito dopo  tolto  l'alcoolometro,  facendo  la  me- 
dia delle  due  osservazioni. 

Si  legge  il  grado  al  quale  affiora  l'areometro. 

ero  O  ' 

avendo  cura  di  leggere  sotto  il  menisco  for- 
mato attorno  all'asta  dell'areometro  medesimo. 


l.s 

Letto  poi  .'inclic  il  grado  di  temperatura  del 
térmometrino,  si  va  a  vedere  sulla  tavola  di 
correzione  che  accompagna  ogni  alambicco,  e 
che  noi  qui  riportiamo,  la  reale  ricchezza  al- 
coolica  del  distillato  e  quindi  del  vino  in  corri- 
spondenza al  grado  di  temperatura  e  a  quello 
segnato  dall' alcoolométro.  Tale  correzione  è  in- 
dispensabile perchè  r alcoolométro  è  graduato 
a  15°  C.  e  le  variazioni  di  temperatura  nel  li- 
quido implicano  variazioni  di  densità.  Così  se 
la  temperatura  del  liquido  distillato  era  di  21° 
C.  e  l' alcoolométro  segnava  18°,  la  reale  ric- 
chezza alcoolica  è  soltanto  di  11,9. 


TABELLA  di  correzione  delle  ricchezze  alcooliche  dei   vini. 

Indicazioni  dell  alcoolométro. 
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4 

4,5 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

5,5 

6,5 

7,5 

8,5 

9,5 

10.6 

11,7 

12,7 

13,8 

14,9 

16,0 

1,70 

18,1 

10 

il 

4,4 

5,4 

6,4 

7,4 

8,4 

9,4 

10,5 

11,6 

12,6 

13,7 

14,7 

15,8 

16,8 

17,9 

11 

12 

4,3 

4,3 

6,3 

7.3 

8,3 

9,3 

10,4 

11,5 

12,5 

13,5 

14.6 

15,6 

16.7 

17,6 

12 

13 

4,2 
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6,2 

7,2 

8,2 

9,2 

10,3 

11.4 

12,4 

13,4 

14,4 

15,4 

10,4 

17,4 

13   5 

14 

4,1 

2,1 

6,1 

7,1 

8,1 

9,1 

10,2 

11,2 

12,2 

13.2 

14,2 

15,5 

16.2 

17,2 

14  1 
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16 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

15 

a» 

o 

3 

a. 
n 

3,9 

4,9 

5,9 

6.9 

7,9 

8,6 

9,9 

10,9 

11.9 

12,9 

13,9 

14,9 

14,9 

16,9 

16 

17 

3,8 

4,8 

5,8 

6,8 

7,8 

8,8 

9,8 

10,8 

11,7 

12,7 

13,7 

14.7 

14,7 

16,6 

17    £ 

18 

3,7 

4,7 

6,7 

6,7 

7,7 

8,7 

9,7 

10.7 

11,6 

12,6 

13,5 

14,5 

14,5 

16.3 

18 1|| 

19 

3,6 

4,5 

5,5 

(3,5 

7,5 

8,5 

9,5 

10,5 

11,4 

12,4 

13,3 

14,3 

14,3 

16,1 

19i|| 

20 
21 

3,4 

4,4 

5,4 

6,4 

7,3 

8,3 

9,3 

10,3 

11,2 

12,2 

13,1 

14,0 

14,0 

15.8 

20 

n 
t 
O 

3,3 

4,3 

5,2 

6.2 

7,1 

8,1 

9,1 

10,1 

11,0 

11,9 

12,8 

13,7 

14,6 

15,5 

21 

22 

3,2 

4,1 
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6,1 

7,0 

7,9 

8,9 

9,5 

10,8 

11,7 

12,6 

13,5 

14,4 

15,3 

22 

23 

3,1 

4,0 

4,9 

5.9 

6,8 

7,8 

8,7 

9,7 

10,7 

11,5 

12,4 

13,3 

14,1 

15,0 

23 

24 

2,9 

3,8 

4.8 

5,8 

6,7 

7,6 

8,5 

9,5 

10,5 

11,3 

12,2 

13,2 

13,9 

14,8 

24 

25 

2,7 

3,6 

4,7 

5,5 

6,5 

7,4 

8,3 

9,3 

10,3 

11,1 

12,0 

12,1 

13,6 

14,5 

25 
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L'uso  di  questa  tavola  per  numeri  interi  è 
molto  facile.  Se,  per  esempio,  l'alcoolometro 
segna  12  e  la  temperatura  è  10,  il  grado  reale 
si  trova  all'incontro  sulle  due  colonne  :  oriz- 
zontale intestata  a  10°  e  verticale  intestata  12° 
si  trova  cioè  1-2,7. 

Quando  si  tratta  di  numeri  frazionari,  per 
esempio,  1*2,3  dell' alcoolometro  per  10,4,  nel 
termometro,  bisogna  applicare,  volendo  l'esat- 
tezza,  il  metodo  dell'interpolazione. 

Per  la  pratica  può  bastare  questa  regola.  Si 
prende  la  temperatura  intera  più  vicina  a  10°, 4 
e  che  è  10°  ;  poi  si  cerca  nella  tavola  il  grado 
reale  corrispondente  olla  cifra  intera  del  grado 
apparente  12°,  e  si  trova  12,7. 

A  questa  cifra  si  aggiunge  la  frazione  0,3  di 
grado,  trascurata,  e  si  ha  la  cifra  13°  che  rap- 
presenta il  grado  vero  corrispondente  a   12,3. 

Il  Dujardin  ha  già  calcolati  tutti  i  valori  cor- 
rispondenti ai  decimi  di  grado  alcoolico  e  ai 
mezzi  gradi  di  temperatura  in  una  tavola  ste- 
reotipata. 

Ricorderemo  qui  anche  il  modello  di  alam- 
bicco Dujardin  in  uso  agli  uffici  dei  dazi  con- 
sumo e  alla  direzione  generale  delle  contribu- 
zioni indirette  in  Francia,  rispondente  in  tutto 
alle  istruzioni  del  Comitato  consultivo  arti  e 
manifatture  di  Francia  e  dei  laboratori  ufficiali. 

Ha  la  particolarità  di  una  caldaia  in  rame  e 
di  un  grosso  refrigerante  tale  che  può  farsi  una 
determinazione  senza  bisogno  di  cambiare  l'ac- 
qua, di  una  caraffa  invece  della  provetta,  a 
collo  stretto  colla  quale  il  volume  del  vino  da 

4, 


distillare  e  quello  distillato  da  ritornarsi  al  vo- 
lume primitivo  si  misura  mollo  più  esatta- 
mente. Questo  alambicco  è  corredato  da  alcoor 
lottietri  controllati,  divisi  in  decimi  di  grado. 

Vini  nuovi,  ri  ni  frizzanti,  vini  molto  ace- 
tosi. —  Allorché  si  deve  determinare  l'alcool 
su  vini  capaci  di  produrre  molta  schiuma  nel- 
l'ebollizione, come  è  il  caso  dei  vini  nuovi  an- 
cora ricchi  di  gas  carbonico,  dei  vini  frizzanti 
o  spumanti,  ecc.,  è  necessario,  pei'  evitare  le 
proiezioni  entro  il  serpentino,  di  aggiungere 
nella  calda  ietta,  dopo  versato  il  vino  e  prima 
di  chiuderla,  una  o  due  goccie  di  olio,  o  un 
pezzetto  di    sego,   o   un    pizzico  di  tannino. 

Per  la  determinazione  dell'alcool  nei  vini 
molto  liquorosi  (a  18-20-22°)  e  nei  liquori  zuc- 
cherini che  hanno  ricchezze  alcooliche  supe- 
riori a  '25°,  si  misura  una  provetta  intera  di  li- 
quido fino  al  segno  superiore  inciso  nel  vetro, 
poi  un'altra  di  acqua  pura,  e  si  versa  il  tutto 
nella  caldaietta.  Si  procede  poi  coinè  è  stato 
detto. 

Infine  (piando  si  t l'atta  di  vini  fortemente 
acescenti,  poiché  parte  degli  acidi  volatili  di- 
stilla assieme  all'alcool  e  si  tratta  di  acidi  più 
pesanti  dell'acqua,  essi  possono,  colla  loro  pre- 
senza nel  prodotto  della  distillazione,  modifi- 
care la  densità  e  falsare  le  indicazioni  dell'ala 
eoolometro.  Per  eliminare  questa  possibile 
causa  di  errore  basta  neutralizzare  il  liquido 
sottoposto  alla  prova,  per  esempio,  mediante 
un  pizzico  di   magnesia   calcinata   o  un   po'   di 
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calce,  fino  a  che  una  cartina  di  tornasole  rossa 
divenga    bleu. 

Coli  ebulliometro.  —  L'ebulliometro  Dujar- 
din  Salleron,  mentre  permette  di  effettuare  le 
analisi   colla    stessa,    rapidità   degli    altri   ebnlli- 


0P 


Fig.  10. 

scopi,  dà  una  rigorosa  precisione;  permette  di 
valutare  la  ricchezza  alcoolica  anche  in  decimi 
di  grado  dell' ebulliscopio  Malligand.  Pure  uti- 
lissima particolarità  è  poi  quella  di  potere  in  caso 
di  rottura  del  termometro,  sostituire  un  altro 
termometro  immediatamente  senza  bisogno  di 
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mandarlo  alla  fabbrica,  comic  ciò  deve  farsi  nef 
caso  del  Malligand  o  degli  altri  apparecchi  con 
termometro  fissalo  sulla  reglette,  perdendo  così 
15-20  giorni  almeno.  Vi  è  anche  la  possibilità 
di  conoscere  la  pressione  barometrica  e  il  tempo 
meteorico  e  la  altitudine  del  luogo,  mediante 
la  determinazione  esatta  del  punto  di  ebolli- 
zione dell'acqua. 

Ecco  ora  come  si  adopera  questo  ebullio- 
metro. 

Innanzi  tutto,  coinè  in  tutti  quanti  gli  ebulli- 
scopi,  è  indispensàbile  determinare  il  punto  di 
ebollizione  dell'acqua  :  Ben  riempita  di  spirito 
denatiu'ato  la  lampadina  Ij,  si  versa  nella  ca!- 
daietta  C  dell'apparecchio  dell'acqua  pulita,  in 
quantità  misurata  colla  provetta  fino  al  primo 
segno.  Si  chiude  poi  la  caldaietta  col  tappo  che 
porta  il  termometro  T  e  si  accende  la  lampada. 
Dopo  qualche  minuto  il  vapore  esce  dall'alto 
del  refrigerante  in  t  mentre  la  colonna  mercu- 
riale del  termometro  si  innalza.  Allorché  la  co- 
lonna medesima  è  ben  ferma,  si  legge  il  grado 
termometrico.  Supponiamo  che  sia  100°, 1.  Si 
prende  allora  il  regolo  metallico  che  accompa- 
gna ogni  ebulliometro  ;  si  apre  la  piccola  vite 
che  trovasi  nella  parte  posteriore  della  scala,  si 
fa  scorrere  il  regolo  centrale  che  rappresenta  i 
gladi  termometrici,  e  si  fa  combaciare  la  divi- 
sione 100°, 1  colla  divisione  O  delle  due  scale 
fisse  di  destra  e  di  sinistra.  Si  chiude  la  vite 
e  T  apparecchio  resta  così  regolato  in  rapporto 
alla  pressione  barometrica  del  momento.  Si 
possono  allora  eseguire  molte  operazioni  conse- 
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cutive  senza  determinare  ancora  il  punto  di 
ebollizione  dell'acqua,  essendo  che  i  cambia- 
menti di  pressione  generalmente  non  si  verifi- 
cano che  con  una  certa  lentezza. 

Si  passa  quindi  ad  operare  sui  vini  da  sag- 
giare. 

Si  apre  il  rubinetto  E  che  è  sul  davanti  della 
caldaia,  lasciando  così  vuotare  completamente 
la  caldaia,  si  sciacqua  prima  con  un  po'  di  ac- 
qua fredda  e  poi  con  un  po'  di  vino  da  provare 
che  poi  si  getta,  e  si  soffia  un  pochino  nel  tubo 
superiore  per  cacciarne  il  vapore  acqueo.  Si 
versa  quindi  nella  caldaia  tanto  vino  quanto  né 
contiene  la  provetta  graduata  misurata  al  se- 
gno Vin;  si  piazza  il  termometro,  si  riempie  di 
acqua  il  refrigerante  E  P  e  si  riscalda  ancora, 
come  prima.  Il  mercurio  sale  e  dopo  poco  s'ar- 
resta, e  quando  esso  è  completamente  fermo  si 
legge  la  gradazione,  che  supponiamo  sia  90°7. 
Questa  cifra  viene  riportata  sulla  scala  Vins 
ordinaires,  e  di  fronte  si  legge  13°4,  il  che 
vuol  dire  che  il  vino  provato  contiene  il  13°4 
per  cento  di  alcool  puro  in  volume,  calcolato 
in  gradi  all'alcoolometro  legale. 

Sulla  scala  sinistra  del  regolo  si  trova  che 
questo  grado  corrisponde  a  13°7  dell' ebulli- 
scopio  Malligand  ;  la  differenza  constatata  di 
0,3,  è  dovuta  all'azione  dell'estratto  secco  con- 
tenuto nel  vino  sul  suo  punto  di  ebollizione  che 
falsa  generalmente  il  grado  alcoolico  e  della 
quale  nel  Malligand  non  si  è  tenuto  conto. 

Allo  scopo  di  aumentare  la  speditezza  dell'o- 
perazione il  Dujardin  costruisce  un  modello  di 
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ebulliometro  a  doppia  caldaia,  coll'aiuto  del 
quale  si  possono  effettuare  contemporanea- 
mente le  due  operazioni  di  ebullizione. 

Anche  qui,  ove  si  tratti  di  vini  e  liquidi  molto 
alcpolici,  bisogna  prima  tagliarli  con  acqua  in 
proporzione  nota  (metà  acqua  e  metà  vino  per 
esempio)  e  moltiplicare  poi  il  risultato  ottenuto 
pel  rapportò  adottato  tra  acqua  e  vino  (nei  caso 
si  sia  l'atto  metà  e  metà,  si  deve  moltiplicare 
per  due).  Nel  caso  di  vini  dolci,  ripetiamo,  nes- 
sun ebulliscopio  o  ebulliometro  può  dare  risul- 
tati attendibili  :  per  tali  vini  non  vi  è  che  il  me- 
todo per  distillazione  che  possa  servire. 

§  2.  -  Determinazione  dell'acidità. 

Si  usano  all'uopo  gli  acidimetri. 

Un  acidimetro  è  essenzialmente  costituito  : 
1.   da   una   buretta  graduata  nella  quale  si 
verserà   il  liquido   alcool ico  ; 

•2.  da  un  bicchiere    nel    quale    si    versa    la 
quantità  precisa  di  mosto  o  di  vino  da  saggiare  ; 
3.  da  una  pipetta  destinata  a  misurare  esat- 
tamente tale  quantità  di  mosto  o  vino  da  sag- 
giare. 

La  cosa  più  importante  in  questa  determina- 
zione è  quella  della  fissazione  del  [imito  giusto 
di  .saturazione  degli  acidi,  del  momento  cioè  in 
cui  si  deve  cessare  di  lasciar  cadere  sul  mosto 
la  soluzione  alcalina  perchè  si  è  già  raggiunta 
la  saturazione.  Tale  momento  si  rivela  con  can- 
giamenti di  colore  nel  mosto  che  riceve  la  so- 
luzione alcalina.   Facciamo  i  due  casi. 


Vini  rossi.  —  Dal  color  rosso,  man  mano 
che  si  aggiunge  soluzione  alcalina  il  vino  passa 
al  colore  carmino  ;  il  carmino  si  appanna  e  si  fa 
cupo  fino  a  tendere  al  nero;  poi  viene  il  vio- 
letto nero,  il  violetto  feccia  di  vino  nerastro  e 
infine  il  nero  :  è  questo  il  punto  di  satura- 
zione. Eccedendo  si  ha  il  color  verde  cupo,  ed 
eccedendo  ancora  il  color  verde  foglia  morta. 

Vini  bianchi.  —  Si  versano  nel  vino  da 
saggiare  due  goccie  di  tintura  di  fenolfta- 
leina (1).  Lasciando  cadere  a  goccie  della  solu- 
zione alcalina  si  vedrà  che,  in  causa  della  pre- 
senza della  fenolftaleina  il  vino  prende  ogni 
volta  una  tinta  l'osa  che  scompare  però  subito 
agitando  ;  allorché  si  arriva  al  punto  in  cui  una 
goccia  del  liquido  alcalino  produce  nel  mosto 
da  saggiare  una  tinta  rosa  che  persiste,  allora 
vuol  dire  che  gli  acidi  son  tutti  saturati  :  è  il 
punto  di  saturazione.  Eccedendo  si  avrebbe  il 
color  rosso. 

Intesi  su  questo  punto,  che  è  comune  a  tutti 
i  metodi  di  determinazione  di  cui  parliamo,  ve- 
diamo coinè   praticamente  si    procède  : 

1.  Metodo  ufficiale  italiano.  —  Come  solu- 
zione alcalina  si  usa  la  soluzione  quartinormale 
di  soda.  Questa  è  preparata  con  grammi  10 
di  idrato  di  sodio  in  un  litro  di  acqua  distillata. 
Si  misurano  con   una  pipetta  25  cui:'  del  vino 


(1)    È   preparata   sciogliendo   1    gr.   di  fenolftaleina   in 
80   crr.    di   alcool    a    90°. 
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e  si  pongono  in  un  bicchiere    a    precipitato,    si 

inette  sotto  un  foglio  di  carta  bianca  per  colpir 
meglio  le  variazioni  di  tinte.  Si  lascia  poi  cadere 
dalla  buretta  riempita  della  ricordata  soluzione 
quartinorxnale  di  soda  tanto  liquido  a  piccolis- 
sime porzioni,  fino  a  che  si  abbia  la  saturazione 
dell'acidità  rivelata  dai  caratteri  esteriori  sopra, 
indicata. 

Il  numero  di  cui.'5  di  soluzione  alcalina  adope- 
rati per  raggiungere  questo  punto,  moltiplicato 
per  0,75,  darà  immediatamente  l'acidità  per 
1000  erri.3  ossia  per  litro,  espressa  in  acido  tar- 
tarico. 

Supponendo  che  per  saturare  i  25  cm.3  di 
vino  siano  occorsi  cm.3  7,2  di  soluzione  quarti- 
normale  di  soda  caustica,  l'acidità  sarà  ap- 
punto di 

7,2   x   0,75  -  5,40 

cioè  gr.  5,40  per  litro. 

Per  maggior  sicurezza,  ove  si  tratti  di  casi 
delicati,  sarà  bene  ripetere  la  determinazione 
e  prendere  poi  la  media  dei  risultati  avuti. 

Per  accertarsi  della  saturazione  completa  de- 
gli acidi  nel  vino  in  saggio,  si  può,  con  bac- 
cherina di  vetro,  prendere  una  goccia  del  mo- 
sto in  saturazione  e  lasciar  cadere  questa  su  di 
una  cartina  azzurra  di  tornasole.  Fino  a  che 
questa  arrossa  al  contatto  della  goccia,  vi  sono 
acidi  non  ancora  saturati. 

2.   Metodo  alVacqua  di  calce.  —  L'acqua 
satura  di  calce  costituisce   un   reattivo  comodo 
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per  la  determinazione  dell'acidità  perchè  è  di 
preparazione  estremamente  semplice  e  il  suo 
titolo  è  costante. 

Ecco  come  si  prepara  V acqua  di  calce. 

Si  prende  della  buona  calce  viva,  bianca. 
grassa,  cotta  di  .recente,  si  bagna  sopra  un 
piatto  a  poco  a  poco  con  dell'acqua  ;  dopo  che  ha 
sfiorito  si  aggiunge  tant'acqua  in  modo  da  farne 
una  poltiglia  che  si  versa  in  una  bottiglia  di 
vetro  ben  pulita  della  capacità  di  un  litro  o  più  : 
si  riempie  questo  recipiente  di  acqua  distil- 
lata (1)  e  si  agita  energicamente  a  più  riprese 
per  due  o  tre  giorni,  quindi  si  lascia  in  riposo, 
Non  appena  che  il  liquido  soprastante  il  depo- 
sito si  sarà  fatto  chiaro  lo  si  butta  e  si  sostituisce 
con  altra  acqua  distillata  colla  quale  si  agita 
nuovamente  parecchie  volte.  Dopo  alcuni  giorni 
quel  liquido  fatto  limpido  può  servire  alla  deter- 
minazione della  acidità.  La  bottiglia  deve  es- 
sere conservata  sempre  piena  e  tappata  ermeti- 
camente con  tappo  di  vetro  e  tenuta  in  am- 
biente la  cui  temperatura  stia  sui  15-17°  C. 

Dalle  ricerche  di  Pavesi  e  Rotondi  risultò  che 
1  centimetro  cubo  di  questa  acqua  satura  di 
calce  è  capace  di  saturare  grammi  0,0034  di 
acido  tartarico  alla  temperatura  di  15°. 

Il  modo  di  procedere  è  quello  stesso  sopra  in- 
dicato, senonchè  si  prendono  solo  10  cm.3  del 
vino  da  saaa'iare  e  *i  niettono  nel  bicchiere;  si 
lascia  poi  cadere  dalla  boccetta  tant' acqua    di 


(1)   Non  avendosi   acqua   distillata   può  servire   quella 
piovana  liberamente  raccolta. 


calce  quanta  occorre  per  arrivare  a]  punto  fis- 
sato di  saturazione,  come  spiegato  a  pag.  40. 
"  numero  dei  cm.s  di  acqua  di  calce  uecessario 
per  arrivare  al  punto  di  saturazione  si  moltiplica 
per  0,34  per  avere  l'acidità  complessiva  espressa 
in  acido  tartarico  per  litro  di  mosto  o  di  vino. 

3.  Metodo  Dujardin.  -  -  Il  Dujardin  pre- 
senta un  corredo  per  la  determinazione  dell'aci- 
dità   nei    mosti   e    nei    vini,   nel   ([naie   le   indica- 


Pig.  11. 

/ioni  della  buretta  danno  direttamente  l'acidità 
espressa  alla  francese,  in  acido  solforico  (vo- 
lendo però,  fornisce  anche  la  buretta  graduata  in 
modo  da  dare  l'acidità  in  acido  tartarico).  È  una 
buretta  a  rubinetto  in  vetro  fio.  11,  che  è  soste- 
nuta da  un  supporto  metallico  il  quale  si  adatta 


v 
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direttamente  alla  cassetta.  Il  liquido  alcalino  è 
titolato  in  modo  tale  che  un  cin.:1  di  esso  corri- 
sponde a  J  gr.  di  acidità  solforica  (o  a  richiesta, 
di  acidità  tartarica)  per  litro.  Non  vi  è  quindi  al- 
cun calcolo  da  fare  e  l'operazione  —  guidata  per 
quanto  riguarda  il  punto  di  saturazione  dai  cri- 
teri svolti  a  pag.  55  presenta  In  massima  sem- 
plicità e  precisione. 

Il  bicchiere  nel  quale  si  versano  LO  cm.3  di 
vino  da  saggiare  è  molto  largo  e  comodo  per 
colpire  le  variazioni  di  colore,  tanto  più  che  al 
corredo  è  unito  un  disco  di  bella  porcellana 
bianco   che   si    sottopone   al    bicchiere   stesso. 

Il  modo  di'  procedere  non  diversifica  dagli  al- 
tri. Si  misurano  coli' apposita  pipetta  LO  cm.3 
del  vino  da  saggiare  e  si  versano  nel  largo 
bicchiere  che  nella  figura  si  vede  sotto  la  bu- 
retta e  posante  sul  piatto  di  porcellana,  Si  riem- 
pie la  buretta  col  liquido  alcalino  o  liquore'  aci- 
dimetrico  fino  allo  0°  in  alto  ;  si  aggiungono  al 
vino  due  goccie  di  fenolftaleina  pei  vini  bian- 
chi; per  quelli  molto  rossi  si  allunga  con  un 
po'  d'acqua  pura  (circa  altrettanto  cioè  circa  IO 
cm.3)  per  diluire  la  materia  colorante,  e  si  co- 
mincia a  lasciar  cadere  dalla  buretta  il  liquido 
alcalino  osservando  poi  il  procedere  della  satu- 
razione come  si  disse  a  pag.  55. 

Questo  corredo  porta,  come  si  vede,  unito  una 
provetta  e  un  imbuto  con  buon  numero  di  filtri 
in  carta  pieghettati,  per  filtrare  il  campione. 
Porta  pure  —  pel  caso  di  determinazione  per 
vini  o  per  mosti  in  fermentazione  —  un  piccolo 
palloncino  ed  una  lampada    ad    alcool.     Questi 
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servono  per  scacciare  dal  liquido  il  gas  carbo- 
nico facendo  riscaldare  leggermente  porzione 
;f(,l  vino  nuovo  o  del  mosto  in  fermentazione 
fino  quasi  all'ebollizione.  La  presenza  dell'acido 
carbonico  turberebbe  i  risultati. 

§  3.  -  Determinazione  dello  zucchero. 

Pei  metodi  chimici  rimandiamo  a]  manuale 
indicato  (1).  Qui  indichiamo  un  metodo  pra- 
tico di  determinazióne  che  è  sufficiente. 


Fig.  \2. 

Si  misurano  (fig,  L2)  in  una  provetta  200  cnr 
di  vino  dolce  e  si  versano  in  una  capsula  di  por- 
cellana    sostenuta    su   di    una    lampadina;   si    la 


(1)  A.   Marescalchi         L'analisi  dei  vini        Manuali 
Marescalchi,  Casale,    L.   3. 
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bollile  fino  ;i  che  il  liquido  si  riduca  circa  a 
metà  volume.  Allora,  lasciato  raffreddare, 
versa  il  liquido  in  una  provetta  a  piede:  si 
sciacqua  la  capsula  con  acqua  punì,  che  si  versa 
puro  nella  provetta,  completando  il  volume  con 
acqua  esattamente  a  200  cm3  si  ha  cosi  il  me- 
desimo mosto,  ma  liberato  dall'alcool.  E  allora 
si  può  immergere  il  mostimetro  Dujardin  Sal- 
leron  o  l'areometro  Baumé  so  è  quest'ultimo 
olio  si  usa  nella  contrattazione,  e  leggere  il 
grado  esatto,  trovando  poi  nella  tavola  unita 
la  corrispondente  qualità  'li  zucchero. 

§  4.  -  Determinazione  del  tannino. 

Il  metodo  più  semplice  e  più  esatto  per  do- 
sare il  tannino  è,  a  parer  nostro,  quello  del 
compianto  nostro  maestro  dott.  Antonio  Car- 
pené. 

Si  prendono  50  cm.  cubi  di  vino,  vi  si  versa 
un  oooosso  di  acetato  di  zinco  ammoniacale  M  ), 
si  agita  e  si  riscalda  leggermente.  Si  lascia 
quindi  raffreddare  e  poscia  si  raccoglie  in  un 
filtro  senza  pieghe  tutto  il  tannino  precipita- 
tosi allo  stato  di  tannato  di  zinco.  Filtrato  che 
sia  tutto  il  liquido,  si  lava  il  precipitato  con 
acqua  bollente.  Il  tannato  di  zinco  raccolto  nel 
filtro  si  tratta  poscia  con  acqua  acidulata  (orlo- 
fi)  Per  preparare  questa  soluzione,  detta  reattivo 
Carpendo  si  prendono  gr.  5  di  acetato  di  zinco  e  si 
sciolgono  in  acqua  distillata,  si  aggiungono  40  cm3 
di  ammoniaca  della  densità  di  0,92  e  si  porta  il  vo- 
lume  della   miscela   a   mezzo   litro. 
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mente  d'acido  solforico.  Il  tannato  di  zinco  in- 
solubile, decomponendosi,  lascierà  l'acido  tan- 
nico libero  e  lortnerassi  solfato  di  zinco.  Si 
lava  nuovamente  il  filtro  e  si  uniscono  i  liquidi 
contenenti    il    tannino    in   soluzione. 

In  una  buretta  del  tipo  di  quella  indicata  per 
l'acidità,  si  versa  una  soluzione  titolata  di  per- 
manganato di  potassio,  che  si  fa  cadere,  procu- 
rando di  essere  spediti,  nel  liquido  tannico.  La 
caduta  del  filo  liquido  di  soluzione  permanga- 
nica  si  arresta,  (piando  la  soluzione  di  tannino 
si  colora  leggermente  in  violetto  e  la  tinta  per- 
mane per  qualche  momento.  Devesi  aver  ri- 
guardo di  agitare  continuamente  il  liquido  con 
una   bacchettimi  di  vetro. 

Ciò  fatto,  si  osserva  quanti  cm3  di  soluzione 
di  permanganato  sono  occorsi.  Suppongasi  che 
un  cm.  cubo  di  soluzione  titolata  di  questo  ul- 
timo sale  rappresenti  gr.  0,00748  di  tannino 
pino,  e  che  ne  siano  occorsi  cm.3  21,30: 

■21,30    x    0,00748  ==  0,15932 

cioè  grammi  0,  15932  di  tannino  nei  50  cm.3 
di  vino  adoperati,  pari  a  (grammi  0,15932x20) 
grammi  3,1865  per  litro. 

La  soluzione  di  permanganato  potassico  si 
prepara  sciogliendo  1  gr.  di  permanganato  in 
un  litro  di  acqua  distillata,  e  se  ne  riempie  una 
buretta  solita  graduata  in  frazioni  di  era.3 
Si  va  sotto  alla  buretta  con  un  bicchiere  in  cui 
si  sono  versati  10  cm3  di  soluzione  di  perman- 
ganato acidulata  con  15-20  goccie  di  acido  sol- 
forico  diluito.    Si   lascia   cadere    dalla    buretta 
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tanta  soluzione  tannica  (agitando  sempre  il 
bicchiere)  fino  a  che  è  totalmente  scomparso  il 
colore  violetto  della  soluzione  di  permanga- 
nato.  Si  osserva  il  numero  di  cm3  impiegato, 
si  ripete  la  prova  due  o  tre  volte  e  si  fa  la  me- 
dia dei  risultati  ottenuti.  Supponendo  siano  oc- 
corsi 6  cm3  di  soluzione  tannica,  vorrà  dire  che 
10  cm3  di  soluzione  permanganica  rappresen- 
tano gr.  0,0060  di  tannino;  ossia  ogni  cm3  equi- 
varrà a  gr.  0,0006  di  tannino. 


Cap.    III. 

Preparazioni  e  manipolazioni. 

In  generale,  specialmente  per  la  frazionata 
preparazione  dei  vini  medicinali  nelle  farma- 
cie, si  ricorre  di  preferenza  e  col  vantaggio  di 
minor  lavoro,  al  vino  già  fatto,  limitandosi  a 
sceglierlo  coi  caratteri  che  più  lo  rendono 
adatto  alla  bisogna. 

Per  chi  si  dà  alla  vera  industria  dei  vini  me- 
dicinali è  indubbiamente  conveniente  prendere 
l'uva  e  lavorarsela,  potendosi  ottenere  allora 
più  facilmente  e  meglio  quelle  caratteristiche 
che  si  desiderano. 

Non  dobbiamo  fare  di  questo  manualetto  un 
trattato  completo  d'enologia,  e  quindi  ci  ba- 
sterà accennare  quali  pratiche  occorrono  adot- 
tare per  ottenere  determinati  scopi. 

Come  abbiamo  avvertito  l'uva  rossa  è  più 
ricca  di  tannino,  di  materia  colorante  e.  di  ferro 
di  quella  bianca. 

Ciò  non  esclude  però  che  si  possano  avere 
anche  dall'uva  rossa  dei  vini  che  hanno  il  ca- 
rattere di  quelli  bianchi. 
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Già  quanto  a  tannino  abbiamo  avvertito  che 
esso  non  si  trova  nel  puro  succo  della  polpa 
dei  chicchi,  (ad  eccezione  che  in  alcune  ra- 
rissime varietà  di  uve  che  hanno  anche  la 
polpa  colorata,  come  la  Tintoria).  Ne  deriva 
che  se  si  volesse  un  vino  senza  tannino,  si  do- 
vrebbe separare  il  succo  dell'uva  colla  minima 
pressione  possibile,  per  avere  un  vero  mosto 
vergine.  Per  togliere  anche  le  traccie  di  tannino 
eventualmente  venute  da  cellule  della  buccia, 
si  mescolerebbe  gelatina  sciolta  in  dose  di  15-20 
gr.  per  ettolitro  e  si  lascierebbe  il  mosto  a  de- 
fecare in  larghi  tinozzi  al  fresco  :  separando  poi 
con  schiumatola  la  cotenna  o  per  decantazione 
il  deposito  dopo  24  ore  e  filtrando. 

Da  uve  rosse  possono  aversi  vini  bianchi  con 
queste  norme  :  si  raccolgono  le  uve  solo  in  ore 
fresche,  e  si  portano  subito  alla  cantina  prima 
che  si  riscaldino.  Si  scartano  le  uve  guaste  nella 
buccia  perchè  darebbero  mosto  colorato.  Le  uve 
si  torchiano  direttamente  :  si  stringe  da  prima 
non  troppo  celermente  ;  quando  il  mosto  smette 
di  uscire  si  aumenta  rapidamente  la  pressione. 
Il  mosto  ottenuto  si  può  decolorare,  per  assi- 
curarsi sempre  più  di  aver  vino  senza  colore  : 
basta  spappolare  da  100  a  200  gr.  per  ettol.  di 
nero  animale  depurato  in  pasta,  o  da  50  a  70 
gr.  di  Négril.  Si  passa  poi  in  botti  o  carattello 
e  si  lascia  fermentare. 

Vini  rosati.  —  Ecco  come  ottenere    il    vino 
color  rosato,  il  shiller  wein  dei  tedeschi  : 
1.   Si  fanno  fermentare  assieme  uve  bian 
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che  e  uve  rosse,  pigiate  o  digraspate,  nella  pro- 
porzione di  metà  e  metà,  o  più  bianca  o  più 
rossa,  a  seconda  del  gusto  del  consumatore  che 
si  deve  servire.  La  fermentazione  assieme  alici 
b uccie  durerà  da  12  a  36  ore  a  norma  che  si 
vuole  vino  più  o  meno  di  colore. 

2.  Si  può  pure  seguire  il  metodo  di  rica- 
vare il  vino  rosato  dalla  sola  uva  rossa  di  de- 
bole colore.  Tali  uve  si  passano  alla  pigiatrice 
sgranatrice  e  il  prodotto  dell' ammostatura  si 
porta  nei  tini  o  nelle  botti.  Appena  la  fermen- 
tazione tumultuosa  è  ben  dichiarata  ed  in  atti- 
vità, si  svina  il  mosto-vino,  si  passa  in  botti, 
dove  finirà  da  solo  la  fermentazione. 

Vini  liquorosi.  —  Si  prestano  specialmente 
a  questa  lavorazione  le  uve  aromatiche  e  molto 
zuccherine  come  i  moscati,  le  malvasie  dei 
paesi  meridionali  o  in  genere  che  abbiano  una 
ricchezza  zuccherina  di  25-26  %  (ciò  può  otte- 
nersi anche  coir appassimento  dell'uva).  Ecco 
come  procedere  : 

Pigiare  con  cura.  La  massa  si  pone  in  ti- 
nozza e  si  sbatte  per  due  ore.  Poi  si  lascia  ri- 
posare fino  a  che  monta  il  cappello.  Allora  si 
leva  la  vinaccia  e  si  torchia.  Il  torchiato  si  uni- 
sce al  mosto.  La  schiuma  o  la  cotenna  che  si 
vien  formando  sul  mosto  si  toglie  con  schiuma- 
role.  Quando  questa  cotenna  stenta  a  formarsi, 
si  travasa  il  mosto  vino  in  botti  pulite  riem- 
piendo solo  per  quattro  quinti  e  si  chiude  con 
tappo  idraulico.  Si  lascia  fermentare  fino  al 
punto  di  dolcezza  che  piace.   Allora  si  svina  e 
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si  pone  in  botticelle  solforate.  Se  si  vuole  si 
aggiunga  a  questo  punto  uno  o  due  o  più  litri 
di  alcool  di  vino  rettificato  per  ettolitro. 

Vini  asciutti  e  vini  dolci.  —  Quando  inte- 
ressa che  il  vino  presenti  proprio  tutto  l'alcool 
che  gli  può  derivare  dallo  zucchero  che  era  nel 
mosto  e  non  presenti  invece  più  residui  z-uccJie- 
rini  indecomposti,  si  deve  cercare  di  animare 
il  più  che  si  può  la  fermentazione,  con  l'ener- 
gico sbattimento  iniziale  della  massa  a  fermen- 
tare, con  le  follature,  col  sorvegliare  che  la 
temperatura  ambiente  non  scenda  mai  sotto 
i  20°  C.  fino  a  che  vi  è  fermentazione  tumul- 
tuosa, col  sollecitare  e  attivare  l'opera  dei  fer- 
menti puri  mediante  aggiunta  di  un  sale  nu- 
tritivo pel  fermento  come  è  il  fosfato  ammonico 
(30-60  gr.  per  ettol.)  ;  col  mescolare  alla  massa 
impigrita  del  mosto  in  piena  fermentazione  nel 
quale  siano  gagliardi  e  prolificanti  i  fermenti 
alcoolici. 

Se,  non  ostante  tutte  queste  precauzioni,  il 
vino  si  svinerà  con  ancora  residui  di  zucchero 
indecomposto,  se  ne  procurerà  la  fermenta- 
zione, seminando  fermenti  selezionati  e  colti- 
vati in  piena  attività,  in  ragione  di  circa  un 
litro  di  coltura  per  15  ettol.  di  vino  dolce.  Na- 
turalmente tale  rifermentazione  lenta  va  soste- 
nuta con  adatta  temperatura  di  ambiente  (al 
minimo  18°  C). 

Quando  invece  preme  che  il  vino  mantenga 
il  dolce,  e  cioè  conservi  una  parte  del  suo  zuc- 
chero indecomposto,  bisogna  arrestare    la    fer- 
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mentazione,  il  che  può  ottenersi  o  col  calore  o 
col  freddo  o  cogli  antifermentativi.  Passando  il 
vino  in  enotermo  o  pastorizzatore  e  scaldandolo 
alla  temperatura  di  70°  i  fermenti  sono  distrutti 
e  il  vino  conservato  in  ambiente  sterile  e  ripa- 
rato da  seminagioni  involontarie  di  fermenti, 
si  manterrà  dolce  come  era. 

Col  freddo  si  paralizza  l'azione  dei  fermenti, 
non  si  uccidono.  Se  il  vino  dolce  viene  sotto- 
posto all'azione  del  freddo  di  — 3°  C.  per  tre 
quattro  giorni,  poi  si  lascia  riposare  e  si  separa 
dal  deposito,  esso  è  incapace  di  fermentare, 
mantenuto  nelle  condizioni  dianzi  dette  pei 
vini  riscaldati. 

Il  mezzo  più  semplice,  perchè  non  esige  co- 
stosi impianti  di  macchinari,  è  l'uso  degli  anti- 
fermentativi. Il  più  comune  è  l'anidride  solfo- 
rosa sotto  forma  di  gas  o  di  composti  (bisolfito, 
metabisolfito  o  pirosolfito).  Si  usano  gr.  15  di 
anidride  solforosa  per  ettolitro,  ossia  gr.  28  di 
pirosolfito  potassico,  per  essere  proprio  sicuri 
di  paralizzare  l'azione  dei  fermenti. 

Quando  si  tratti  di  vini  dolci  appena  fatti, 
possono  bastare  8-9  gr.  di  anidride  ossia  14-16 
gr.-di  pirosolfito  per  etto!.,  quando  si  tratta  di 
vino  dolce,  ben  defecato  e  già  travasato  in  am- 
biente sterile. 

L'antisettico  meno  comune,  ma  pure,  in 
questo  campo  di  lavorazione  speciale,  pratico, 
è  l'alcool  di  vino,  alcool  etilico  a  80°-95°.  Poiché 
può  occorrere  di  preparare  vini  alcoolici  e  al 
tempo  stesso  dolci,  l'aggiunta  di  alcool  rappre- 
senta anche  un  mezzo  antifermentativo.  Il  vino 
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portato  a  17°- 18°  di  alcool  non  fermenta  più, 
se  prima  era  ben  defecato. 

§  1.  '  -  Àlcoolizzazione. 

D'ordinario  pel  vino  medicinale  si  preferisce 
un  .vino  piuttosto  molto  alcoolico.  Il  marsala 
ha  almeno  un  15°-16°  di  alcool,  ma  spesso  si 
vuol  andare  anche  a  18°-19°  di  alcool.  Si  tenga 
presente  però  che  una  forte  aggiunta  di  alcool 
può  essere  tollerata  dal  palato  in  guisa  da  non 
sentirne  eccessivamente  slegato  1'  elemento  al- 
cool e  sgradevole,  se  si  tratta  di  un  vino  gio- 
vane molto  ricco  di  materie  estrattive  (zuc- 
chero, glicerina,  sali,  colore)  ;  mentre  darebbe 
luogo  a  miscela  imperfetta  in  vini  tenui  di 
corpo,  vecchi,  senza  zucchero,  poveri  di  acidi. 

Per  l'alcoolizzazione  deve  usarsi  esclusiva- 
mente alcool  etilico,  e  preferibilmente  quello 
triplo  raffinato  cioè  a  94°-95°  gradi  centesimali 
Gay  Lussac. 

Il  vino  deve  versarsi  sull'alcool,  e  non  vice- 
versa. L'alcool  si  mette  in  fondo  alle  dami- 
giane o  al  barile  o  al  fusto,  e  sopra  si  versa  il 
vino,  perchè  cosi  meglio  avviene  l'immedesi- 
mamento  dei  due  liquidi. 

Per  calcolare  la  quantità  da  usare  per  rag- 
giungere un  dato  grado  alcoolico  è  indispensa- 
bile sapere  il  grado  alcoolico  del  vino  naturale, 
il  grado  reale  A  dell'alcool  che  si  adopera. 

La  formula  da  seguire  per  trovare  la  quan- 
tità  V  di  alcool  da  aggiungere  ad  un  ettolitro 
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di  vino  che  si  vuol  portare  a  G  gradi  alcoolici 
è  la  seguente  : 

G  -  g 
V  =  X  100 

A  -  G 

Cosi  supponendo  di  adoperare  alcool  a  95° 
(4=95°)  su  di  un  vino  a  12°  (g  =  12°)  per  por- 
tarlo al  grado  desiderato  di  16°  (G),  la  quan- 
tità di  alcool  da  aggiungere  ad  un  ettolitro  di 
vino  sarà  data  da  : 

16  —  12 

X  103  =  5.063 

95  -  16    ^ 

il  che  significa  che  per  avere  l' aumento  di  4° 
nel  vino  a  12°  con  alcool  a  95°  bisogna  mettere 
per  ogni  ettolitro  di  vino  litri  5.063  di  alcool. 

§  2.  -   Disacidificazione. 

D'ordinario  i  vini  alcoolico-liquorosi  che  sono 
i  maggiormente  usati  per  preparare  i  vini  me- 
dicinali, sono  assai  moderatamente  acidi; 
hanno  una  acidità  totale  valutata  in  acido  tar- 
tarico che  non  supera  il  6  per  mille  e  più  ge- 
neralmente sta  intorno  al  5.  Tuttavia  può  ta- 
lora accadere  di  lavorare  vini  nei  quali  sia  una 
agrezza  eccessiva  che  sia  necessario  togliere. 

Le  materie  usate  per  disacidificare  il  vino 
sono  il  tartrato  neutro  di  potassio,  il  carbonato 
e  bicarbonato  di  potassio  e  il  carbonato  di  cal- 
cio. Per  diminuire  di  1  per  mille  l'acidità  com- 
plessiva occorrono  teoricamente  gr.  376  per 
ettol.  di  tartrato  neutro  potassico,  66  gr.  di  car- 
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bonato  di  calcio,  90  di  carbonato  neutro  di  po- 
tassio e  132  di  bicarbonato  potassico. 

Però  queste  quantità  di  disacidificanti  non 
diminuiscono  effettivamente  in  esatta  propor- 
zione l'acidità  fissa,  ciò  dipendendo  dalle  com- 
plesse reazioni  che  avvengono  coi  vari  acidi  e 
sali  acidi  del  vino  e  colla  diversa  acidità  chi- 
mica dei  singoli  acidi.  Ne  raddoppiando  la  dose 
di  disacidificante  si  ha  matematicamente  la 
scomparsa  di  doppia  quantità  di  acidi  e  sali 
acidi.  In  nostre  esperienze  del  1905  vedemmo, 
ad  esempio,  che  il  carbonato  potassico  dava 
tutto  intero  il  suo  potere  disacidificante  usato 
in  dose  da  far  scomparire  2  per  mille  di  aci- 
dità ;  non  dava  più  che  il  90  %  di  disacidifica- 
zione usato  in  dose  da  far  sparire  3  per  mille 
di  acidità.  Il  bicarbonato  potassico  ci  diede  ri- 
spettivamente 83  e  98  %-.  I  migliori  risultati 
nel  riguardo  tecnico  li  avemmo  col  bicarbonato 
potassico  che  mentre  è  disacidificante  dà  svol- 
gimento di  gas  carbonico  e  lascia  sapore  più 
franco. 

La  miglior  cosa  per  trovare  la  dose  esatta 
di  disacidificante  da  adoperare  è  quella  di  pro- 
vare su  bottiglie  da  litro  le  dosi  di  1-1,50,  2- 
2,50  gr.  per  litro  e  cosi  via:  verificando  poi 
dopo  un  giorno  quale  dose  diede  i  migliori  ri- 
sultati pratici. 

§  3.  -  Detannizzazione. 

Quando  si  preparano  vini  medicinali  nei 
quali  entrano  sali  di  ferro,  si  avrebbe  bisogno 
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che  non  fosse  affatto  presente  il  tannino  per- 
chè i  tannati  ferrosi  ossidandosi  passano  allo 
stato  ferrico,  come  dicemmo  a  pag.  38  e  41,  e 
danno  luogo  a  imbrunimento  del  liquido,  anne- 
rimento e  deposizioni. 

Per  togliere  il  tannino  al  vino  si  ricorre  al- 
l'azione coagulante  delle  gelatine,  le  quali  lo 
precipitano  allo  stato  di  tannato  di  gelatina. 

Un  grammo  di  tannino  puro  è  coagulato  da 
gr.  1.36  di  gelatina  in  lamine  (marca  oro  o 
argento)  e  da  gr.  1.25  di  ittiocolla  secca. 

È  necessario  determinare  il  tannino  pre- 
sente nel  vino  per  regolarsi  a  fissare  le  dosi  op- 
portune di  coagulante. 

La  quantità  occorrente  di  gelatina  si  lava, 
si  fa  rigonfiare  e  si  scioglie  usandola  poi  come 
è  detto  qui  sotto  a  Chiarificazione. 

Ad  accelerare  la  separazione  del  coagulo  for- 
matosi o  a  completarlo   gioverà  la  filtrazione. 

§  4.  -  Chiarificazione. 

Si  fa  sia  con  le  gelatine  o  le  albumine  che 
contraggono  combinazione  col"  tannino,  sia 
con  materie  minerali  che  non  contraggono 
combinazioni  cogli  elementi  del  vino  ma  scen- 
dono pel  proprio  peso  trascinando  le  impu- 
rezze. 

Le  gelatine  e  le  albumine  hanno  quindi  bi- 
sogno di  trovare  nel  vino  per  lo  meno  una  dose 
di  tannino  sufficente  alla  combinazione.  Se  per 
sua  natura  o  per  i  trattamenti  subiti  il  vino 
avesse  troppo  poco  tannino  o  non  ne  avesse, 
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sarebbe  vano  ricorrere  alle  sostanze  albuminose 
o  gelatinose.  Perchè  da  questo  si  possa  allora 
aver  effetto  chiarificante  occorre  aggiungere  in- 
sieme alla  gelatina  il  tannino  nella  propor- 
zione di  almeno  0,80  di  tannino  per  1  di  gela- 
tina. Può  convenire  anche  ricorrere  ai  chiari- 
ficanti minerali  che  non  abbisognano  di  tan- 
nino per  agire. 

Le  gelatine  più  usate  sono  quelle  in  lamine 
sottili  e  traslucide,  che  vanno  sotto  il  nome  di 
marca  oro  e  marca  argento  (servono  indiffe- 
rentemente bene  entrambe).  Si  adoperano  in 
dose  di  14-16  gr.  per  ettol. 

Modo  di  usare  queste  gelatine.  —  Si  inette 
a  bagno  per  una  notte  o  per  12  ore  in  acqua 
fredda  :  si  butta  di  poi  via  l'acqua  sopravan- 
zante :  si  fa  disciogliere  a  fuoco  lento  o  a  bagno 
maria  la  gelatina  rigonfiata  in  poco  vino,  poi 
si  sbatte  energicamente  con  tanti  litri  di  vino 
quanti  sono  gli  ettolitri  da  chiarire.  Ottenuta 
la  formazione  di  un  bel  torbidume  e  di  schiuma 
si  versa  nella  massa  energicamente  sbattendo 
e  squassando  in  ogni  senso  per  qualche  minuto. 
Si  lascia  poi  in  riposo  e  dopo  5-6  giorni,  a  vino 
reso  limpido,  si  travasa. 

Per  vini  liquorosi  robusti,  densi,  il  sangue 
fresco  agisce  pure  bene. 

Sangue  fresco.  —  Si  usa  specialmente  quello 
di  bovini  e  di  montoni.  Si  esiga  che  sia  fre- 
schissimo e  di  animali  sani. 

Il   sangue  di  bovino  porta   allo   stato  fresco 
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da  65  a  70  %  e  quello  di  montone  85  %  di 
albumina  o  siero-albumina;  questa  siero-albu- 
mina coagula  a  72-75°  C.  e  non  precipita  col- 
l'etere. 

Si  usa  o  intero  come  esce  dall'animale  o, 
meglio,  dopo  averne  separata  la  fibrina  che  si 
attacca  al  mazzetto  di  vimini  con  cui  viene 
sbattuta  la  massa  del  sangue. 

Si  sbatte  poi  in  un  po''  di  vino  e  si  versa 
nella  massa  fortemente  agitando. 

La  quantità  di  sangue  che  si  adopera  in  pra- 
tica varia  a  seconda  dei  vini,  da  100  a  300  cm.3 
per  ettol.  nei  vini  bianchi,  da  300  a  400  pei 
vini  rosati  e  si  può  andare  alle  volte  fino  a  500 
e  600  cm.3  pei  vini  soggetti  alla  speciale  alte- 
razione dell'annerimento  all'aria.  È  bene  ad 
ogni  modo  ricercare  la  dose  precisa  da  adot- 
tarsi con  una  piccola  prova  comparativa  in 
bottiglie  da  litro,  provando  anche  ad  aggiun- 
gere del  tannino  ove  occorra. 

Chiarificanti  minerali.  —  Fra  i  chiarificanti 
minerali  che  non  contraggono  combinazione 
col  tannino,  il  migliore  è  la  terra  di  Lebrija 
che  è  una  terra  coalinosa,  che  nelle  migliori 
qualità  presenta  il  68  %  di  acido  silicico  e 
11-12  %  di  albumina. 

È  il  miglior  mezzo  per  render  limpidi  i  vini 
ancor  molto  ricchi  di  estratto  o  di  zucchero, 
oppur  densi  per  mucilaggini  e  sostanze  pecti- 
che.  La  sua  azione  si  svolge  in  24-48  ore;  ma 
se  si  opera  in  giornata  calma,  piuttosto  fredda, 
in  circa  20  ore  la  chiarificazione  è  compiuta. 


La  quantità  da  usarsi  varia  dai  150  ai  250  ed 
anche  300  gr.  per  ettolitro.  La  quantità  di  terra 
occorrente  si  lascia  tal  quale  s'acquista  :  si 
mette  in  una  bacinella  od  altro  vaso  di  terra- 
glia pulita  e  vi  si  versa  sópra  un  po'  d'acqua 
pura  colla  quale  si  dà  una  rapida  lavata  alla 
terra.  Si  getta  la  prima  acqua  e  si  sostituisce1 
del  vino  in  quantità  sufficiente  per  tener  som- 
mersa tutta  la  terra  :  si  lascia  cosi  dalla  sera 
alla  mattina.  La  mattina  seguente  si  confrica 
e  si  impasta  la  terra  con  le  mani;  e,  ridotta 
che  sia  allo  stato  di  vera  poltiglia,  si  versa 
entro  la  botte  del  vino  da  chiarirsi.  Si  agita 
con  un  bastone  od  un  follatore  per  qualche  mi- 
nuto, energicamente,  squassando  in  tutti  ì 
sensi  la  massa.  Si  chiude  e  si  lascia  in  riposo. 
Non  si  procederà  al  travaso  so  non  quando  il 
vino  trattato  si  mostrerà  completamente  lini- 
indo. 

Il  forte  deposito  terroso-feccioso  che  rimane 
in  fondo,  lasciato  riposare  un  giorno,  permette 
di  separare  per  decantazione  (piasi  tutto  il  vino 
buono   che   contiene. 


§  5.  -   Filtrazione. 

Abbiamo  già  detto  a  pagina  4  quali  filtri 
sono  più  raccomandabili.  Aggiungiamo  qui 
per  coloro  che  usassero,  per  piccole  quan- 
tità, i  mollettóni  ossia  i  cappucci  di  lana 
bianca,  che  questi  vanno  lavati  a  lungo  prima 
di  usarli  pel  vino,  con  acqua  tiepida  e  sapone 
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bianco  di  Marsiglia  per  togliervi  i  grassi.  Dopo 
si  laverà  con  cura  in  acqua  tiepida  pura  e  in- 
fine in  acqua  fredda.  Prima  di  usarlo  sarà  pru- 
dente passarvi  un  po'  di  vino  qualunque  e  as- 
saggiarlo per  vedere  se  ha  preso  qualche  gusto. 

Abbiamo  già  detto  a  pag.  0  il  modo  di  in- 
collare i  sacchetti  per  aumentare  la  efficacia  fil- 
trante ;  la  sostanza  più  adatta  è  la  carbolina, 
miscela  di  terra  di  infusori  e  di  carbone  di  tiglio 
puro. 

Le  prime  porzioni  che  passano  dal  filtro  non 
sono  generalmente  limpidissime.  Bisogna  ri- 
passarle fino  a  che  si  abbia  proprio  la  brillan- 
tezza desiderata. 

Avviene  talora  che  il  vino  esca  limpidis- 
simo dal  filtro  e  tale  si  mantenga  qualche  breve 
tempo,  ma  poi  si  rifa  opalescente  o  addirittura 
torbido. 

Questo  fatto  in  generale  deriva  da  fenomeni 
di  ossidazione,  provocati  o  da  diastasie  ossi- 
danti presenti  nel  vino,  o  da  sali  di  ferro.  Nel 
primo  caso  bisogna  ricorrere  all'azione  o  del  ca- 
lore (un  riscaldamento  a  50°-55°  0.)  o  all'ani- 
dride solforosa  data  sotto  forma  di  bisolfiti  (8- 
10  gr.  per  ettol.  di  bisolfito  bastano)  prima  di 
procedere  alla  filtrazione  ;  nel  secondo  caso  si 
ricorre  all'aggiunta  di  acido  citrico  (40-50  gr. 
per  ettol.). 

Talvolta  deriva  dal  fatto  che  è  rimasta  in 
pseudo  soluzione  della  gelatina  nel  vino  che 
ebbe  questo  trattamento.  In  tal  caso  una  pro- 
porzionata aggiunta  di  tannino  (dose  da  tro- 
varsi con  prove  pratiche  su  bottiglie  da  litro) 


coogulerà  i  residui  gelatinosi  e  l'inconveniente 
scomparirà. 

§  6.  -  Soleggiamento. 

È  una  pratica  questa  della  quale  molto  po- 
tranno giovarsi  i  preparatori  di  vini  medi- 
cinali. 

L'azione  del  sole,  applicata  nei  tempi  antichi 
e  tuttora  seguita  nella  lavorazione  dei  Ma- 
dera, dei  Porto  e  simili  noti  vini  iberici,  dà 
assai  più  rapidamente  gli  effetti  di  una  specie 
di  invecchiamento  e  affinamento  del  vino. 

In  particolare  nei  vini  alcoolico-liquorosi, 
densi,  dà  una  maderizzazione  del  colore,  pro- 
voca la  formazione  di  eteri,  e  dà  al  vino  un'im- 
pressione organolettica  molto  favorevole. 

Bastano  sei-sette  giorni  di  esposizione  al  sole 
se  il  vino  è  in  bottiglie  di  color  verde  oliva  o 
verdastro  ;  nei  vetri  bianchi  o  troppo  chiari  l'a- 
zione è  eccessivamente  rapida;  non  conven- 
gono tali  vetri.  Se  il  vino  è  in  damigiane  impa- 
gliate, l'azione  è  più  lenta  e  bisogna  andare  ai 
dieci,  dodici  giorni.  Le  bottiglie  si  mettono  di- 
ritte vicino  ad  un  muro  bianco  o  biancastro 
volto  a  mezzodì  ;  bisogna  assicurarsi  che  le  bot- 
tiglie non  siano  completamente  piene  fino  a 
toccare  il  tappo,  ma  che  vi  sia  uno  spazio  di  3-4 
€m.  tra  vino  e  tappo,  perchè  il  vino  cresce  di 
volume  al  caldo. 

Non  si  porti  bruscamente  il-  vino  dalla  can- 
tina, se  questa  è  fredda,  al  pieno  sole,  ma  si 
faccia  stare  una  mezza  giornata  all'ombra,  in 
sito  temperato.   Anche  nel  ritirare  i  recipienti, 


_  78  -~ 

dopo  terminato  il   soleggiamento,   non  si  passi 
bruscamente  in  cantina. 

§  7.  -  Decolorazione. 

Si  ottiene  a  mezzo  del  nero  animale  depu- 
rato ;  il  migliore  e  più  potente  fra  quelli  in  pol- 
vere è  il  Négril.  Occorrono  da  50  a  150  gr.  per 
ettolitro.  La  dose  esatta  deve  trovarsi  con  prova 
preliminare  in  piccolo. 

La  quantità  occorrente  si  spappola  con  le 
mani  in  una  porzione  di  vino  entro  un  ma- 
stello :  lo  si  confrica  e  suddivide  proprio  bene 
per  avere  una  poltiglia  uniforme  senza  grumi. 
Si  versa  poi  questa  razione  in  una  botte  nella 
quale  si  fa  arrivare  il  vino  da  decolorare  in 
modo  che  cada  dall'alto  del  foro  del  cocchiume 
e  agiti  automaticamente  la  massa.  Bisogna  poi 
subito  continuare  l'agitazione  con  un  bastone, 
se  si  tratta  di  botte  piccola,  o  colla  pompa  in- 
sufflante aria  o  che  tira  di  sotto  e  versa  di  so- 
pra, e  ciò  parecchie  volte  durante  due  o  tre 
giorni.  Il  nero  comincierà  poi  a  deporsi  com- 
piendo la  richiesta  azione  decolorante.  Si  noti 
che  talora  la  deposizione  è  assai  lenta  e  non  fi- 
nisce che  dopo  parecchie  settimane.  Per  solle- 
citarla, quando  si  è  visto  ottenuto  l'effetto  nel 
colore,  è  miglior  cosa  praticare  al  vino  una 
buona  chiarificazione  con  gelatina  (15  gr.  per 
ettolitro)  accompagnata  da  aggiunta  di  tan- 
nino (14  gr.). 

Un  carbone  decolorante  che  non  esige  ne 
chiarificazione  ne  ritrazione  è  il  Char.  Litt  che 
è  in  pasta  :  ne  occorrono  da  100  a  400  gr.  l'etto! . 


Gap.  IV. 

Conservazione  del  vino. 

Quando  il  vino  non  si  acquista  a  volta  a 
volta  che  se  ne  ha  di  bisogno,  ma  se  ne  tiene 
in  deposito  una  certa  quantità,  occorre  preser- 
varlo nel  modo  migliore  da  eventuali  altera- 
zioni. 

Gli  avvertimenti  che  diamo  sono,  si  capisce, 
diretti  alle  piccole  lavorazionzi,  che  per  le 
grandi  cantine  sarebbero  superflui. 

Vero  che,  in  generale,  i  vini  molto  alcoolici 
abbisognano  di  meno  cure  degli  altri,  ma  non 
è  detto  che  i  vini  che  saranno  base  per  prepa- 
rare i  vini  medicinali  sian  sempre  assai  alcoo- 
lici ne  che  il  solo  fatto  dell' alcoolicità  elevata 
sia  garanzia  completa  di  buona  conservazione. 
Elementi  che  molto  favorevolmente  influiscono 
per  la  sana  conservazione  sono,  quanto  e  più 
dell'alcool,  l'acidità  del  vino,  il  tannino. 

Il  vino  se  vuol  conservarsi  sano  deve  stare 
in  recipienti  pulitissimi,  ben  pieni,  ben  chiusi, 
e  in  ambienti  freschi. 

Se  per  qualche   partita  non   si  ha  modo   di 
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dare  la  piena  con  vino  della  stessa  qualità,  e  il 
recipiente  deve  restar  scolmo  o  smezzato,  è  ne- 
cessario far  sì  che  l'aria  sovrastante  o  sia  resa 
antisettica  o  sia  messa  in  grado  di  non  venir 
a  contatto  col  vino. 


Fig.  13. 

Si  può,  pel  primo  caso,  bruciare  zolfo  e  in- 
trodurre il  fumo  di  zolfo  nello  spazio  vuoto  so- 
pra il  vino.  Vi  sono,  se  mai,  ap]  r>-iti  fornelletti 
che  conducono  il  fumo  di  zolfo  t  atro  il  foro  del 
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cocchiume  (fornello  sull'oratore  universale).  Se 
dal  recipiente  si  toglie  vino  ogni  tanto  e  si  ri- 
schia cosi  di  lasciarlo  scemo,  meglio  è  applicare 
al  foro  del  cocchiume  il  tappo  solforatole  Pas- 
serini (fig.  L3),  il  quale  per  reazione  fra  acido 
solforico  (o  anche  acido  tartarico)  e  solfito  di 
calcio  svolge  anidride  solforosa.  Questo  è  for- 
zato ad  entrare  nel  recipiente  dal  richiamo  di 
pressione  che4  produce  il  fatto  di  spillar  vino 
dalla  spina.  In  tal  modo  si  può  stai-  sicuri  della 
sana,  conservazione  anche  in  recipiente  scemo. 

Quando  si  voglia  proteggere  la  superfìcie  li- 
bera, del  vino  dal  contatto  dell'aria,  un  mezzo 
sicuro  ò  quello  di  depositare  alla  superficie  del 
vino  stesso  uno  straterello  di  1  cm.  di  spessore, 
di  olio  di  vaselina  o  di  paraffina,  il  quale  non 
Comunica  alcun  cattivo  gusto  o  odore,  è  incon- 
gelabile, non  irrancidisce  e  protegge  a  meravi- 
glia il  vino  dalla  fioretta  e  dall'acescenza. 

Volendo  garantire  la  conservazione  del  vino 
non  basta  però  preservarne  la  superficie  da 
eventuali  infezioni.  Altri  malanni  possono  svol- 
gersi anaerobicamente  in  sono  al  vino.  Per  pre- 
servare tutto  il  liquido  è  ottimo  provvedimento 
quello  di  diffondervi  dell'anidride  solforosa.  I\ 
la  forma  più  comoda,  di  somministrarla  è  quella 
dei-  solfiti.  Meglio  del  solfito  di  calcio  (pesante, 
insolubile  che  va  al  fondo  ed  ivi  si  lascia  len- 
tamente intaccare  dagli  acidi  del  vino)  è  a  no- 
stro avviso,  il  bisolfito  e  il  pirosolfito  potassico. 
Di  questo  basterà  dare  in  ragione  di  6-7  gr. 
per  ettol.  La  quantità  occorrente  si  pone  in  un 
Bacchettino  di  garza  e  si  sospende,  mediante  un 

6. 
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filo  legato  al  cocchiume,  in  modo  che  penda 
sotto  a  metà  del  recipiente.  Il  bisolfito  dà  ori- 
gine subito  a  sviluppo  di  anidride  solforosa  che 
si  diffonde  nella  massa  e  la  preserva  da  altera- 
zioni, senza  dar  luogo  ad  alcun  deposito  o  pre- 
cipitato. 

Indispensabili  per  la  buona  conservazione  del 
vino  sono  anche  i  travasi.  Gli  scopi  del  travaso 
sono  : 

1°  Separare  il  vino  dal  pericoloso  contatto 
colle  feccie.  Le  feccie  o  i  depositi  vinosi  sono 
formati  :  a)  da  elementi  organici  ;  b)  da  ele- 
menti inerti.  Fra  i  primi  sono  i  fermenti  che, 
avendo  terminato  il  loro  lavoro,  entrano  in  un 
periodo  di  autofogia  e  sono  più  nocivi  che  utili  ; 
i  microbi  (bacteri,  bacilli,  cocchi)  che  accom- 
pagnano sempre,  anche  l'uva  più  sana,  e  che  si 
sono  separati,  ma  costituiscono  una  minaccia, 
perchè  suscettibili  di  svilupparsi  e  nel  liqui- 
darsi, si  presentano  in  condizioni  favorevoli. 

Fra  i  depositi  inerti  sono  detriti  vegetali, 
cristalli,  materie  coloranti  fattesi  insolubili  : 
materiali  inutili  ormai  alla  normale  costitu- 
zione del  vino  e  dei  quali  il  vino  si  è  liberato. 
2°  Far  sentire  al  vino  l'azione  dell'aria, 
ciò  che  in  molti  casi  può  giovare  (vino  ancora 
dolce  che  deve  finirsi  ;  vino  che  porta  gas  puz- 
zolenti (odore  di  zolfo,  di  acido  solfidrico  e  si- 
mili ;  vino  soggetto  a  casse  dopo  che  fu  trattato 
coli 'anidride  solforosa  o  i  bisolfiti,  l'aria  com- 
pletando la  insolubilizzazione  delle  diastasie  ; 
vino  che  ha  eccesso  di  sali  ferrosi,  l'aria  facen- 
doli passare  allo  stato  ferrico  e  eliminandoli). 


Cap.  V. 

Le  alterazioni  di  colore  ed  i  depositi. 

Non  ci  sembra  il  caso  di  occuparci  di  tutte  le 
alterazioni  del  vino,  argomento  complesso  che 
trovasi  sviluppato  nei  trattati  di  enologia  e  nei 
libri  speciali  (1).  Colui  che  intende  fare  vini 
medicinali  deve  naturalmente,  e  come  primis- 
sima cosa  assicurarsi  che  il  vino  sia  sano,  che 
non  sia  cioè  affetto  da  acescenza  o  spunto,  dal 
girato  o  cercone,  dall'agrodolce,  dal  filante  o 
viscoso ,   dall  '  amaro . 

Ma  vi  sono  alterazioni  insidiose  che  non  su- 
bito appaiono  e  che  qui  dobbiamo  in  particolare 
mettere  in  rilievo  perchè  colle  manipolazioni 
che  si  fanno  subire  al  vino  per  trasformarlo  in 
vino  medicinale  è  più  facile  che  emergano. 

Parliamo  delle  alterazioni  di  colore  e  di  lim- 
pidità del  vino  e  delle  deposizioni  o  precipita- 
zioni che  da  quelle   si  originano. 

I  francesi  se  la  sono  sbrigata  col  nome  ge- 


(1)  L.   Mameli     -  I  vini  difettosi  e   malati  —  Ma- 
nuali   Marescalchi,   Casale,   L.   2,50. 
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nerico  di  casse  (rottura)  per  definire  queste 
noiose  e  purtroppo  frequenti  alterazioni. 

La  prova  della  sanità  del  vino,  prova  che 
consigliamo  a  tutti  di  fare  quando  acquistano 
vini,  è  semplice;  non  esige  apparecchi  speciali. 

Basta  versare  un  due  dita  traverse  di  vino  in 
un  bicchiere  o,  meglio,  in  una  di  quelle  botti- 
gliette che  si  usano  pei  campioni,  bottigliette 
da  125-155  grammi,  che  si  tappano  poi  con  un 
batuffolo  di  bambagia.  Bicchiere  o  bottiglietta 
si  pongono  per  tre  o  quattro  giorni  in  un  lo- 
cale caldo,  in  posizione  dove  sentano  una  tem- 
peratura di  '25°  C.  possibilmente.  Per  esempio 
non  distante  da  una  stufa,  da  un  caminetto, 
da  una  cucina  economica,   ecc. 

Il  campione  va  esaminato  ogni  giorno,  senza 
scuoterlo,  senza  agitarlo,  perchè  se  ha  formato 
veli,  questi  non  devono  cadere  al  fondo. 

Il  vino  posto  in  queste  condizioni,  se  ha  ten- 
denza ad  alterarsi,  questa  tendenza  ben  presto 
e  manifestamente  rivela. 

Casi  che  si  presentano  :  osservazioni.  —  Ec- 
co qua  quello  che  d'ordinario  può  presentarsi 
sul  campione  in  esame. 

1°  Il  vino  si  copre  prestissimo  di  quelle 
produzioni  micodermiche  bianche  caratteristi- 
che, che  si  dicono  fiori  del  vino,  ossia  mostra 
la  fioretta.  Questa  forma  uno  strato  abbastanza 
spesso,  di  color  biancastro  o  roseo,  alla  super- 
ficie libera  del  vino,  e  al  tempo  stesso  il  com- 
pione, fiutato,  fa  sentire  di  aver  perduto  parte 
del  suo  odore  vinoso. 
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2°  Il  vino  prende  lo  spunto  o  V appinzo 
come  direbbero  i  toscani.  È  la  manifestazione 
dell'acescenza:  il  vino  sa  lievemente  di  aceto. 
Alla  superficie  si  presenta  allora  un  velo  molto 
leggero,  unito,  che  risale  un  po'  lungo  le  pa- 
reti della  bottiglietta  o   del  bicchiere. 

3°  Il  vino  si  intorbida,  il  colore  si  altera. 
Se  si  tratta  di  vini  rossi,  si  ha  come  un  anne- 
rimento, poi  una  rottura  di  colore  :  si  depone 
del  colore  sotto  forma  di  materia  quasi  fan- 
gosa, color  bruno  o  cioccolato,  mentre  il  li- 
quido prende  del  bruno  o  color  marrone.  Se  si 
tratta  di  vini  bianchi  si  ha  un  ingiallimento 
spinto  che  conduce  la  tinta  fino  al  color  madera , 
bruno  e  magari  nerastro  ;,  il  vino  intorbida  e 
la  deposizione  è  minore  che  nel  caso  dei  vini 
rossi.  Si  tratta  nell'uno  e  nell'altro  caso  della 
casse  bruna  o  ossidasica,  prodotta  cioè  da  dia- 
stasie  ossidanti  presenti  nell'uva  (deteriorata 
da  muffe,  guasta  da  tignola,  o  maturata  con 
eccesso  di  umidità,  ecc.),  che  passarono  nel 
vino  e  fissano  l'ossigeno  dell'aria  sui  pigmenti 
colorati  del  vino. 

4°  Il  vino  rosso  presenta  alla  superficie 
uno  strato  iridescente,  si  intorbida  e  lascia  ca- 
dere al  fondo  una  parte  del  proprio  colore  sotto 
forma  di  un  precipitato  quasi  granuloso,  polve- 
rulento, color  inchiostro.  Nel  vino  bianco  si  ha 
opalescenza  persistente  ;  il  colore  si  fa  grigio 
sporco  :  si  forma  un  precipitato  nerastro  che 
si  depone  al  fondo  della  bottiglietta  o  del  bic- 
chiere. È  questa  la  casse  bleu  o  nera  dei  fran- 
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cesi,  la  casse  ferrica,  dovuta  a  presenza  di 
ferro  in  eccesso  e  allo  stato  di  sali  ferrosi  che 
coll'ossidazione  all'aria  passano  allo  stato  fer- 
rico. 

5°  Il  vino,  senza  intorbidarsi,  senza  alte- 
rarsi organoletticamente  forma  del  deposito. 

Deduzioni  e  insegnamenti.  —  Fatta  la  prova 
e  tratti  gli  elementi  di  osservazione  sopra  rife- 
riti, bisogna  pensare  al  da  farsi.  Il  miglior 
modo  per  non  cadere  ammalati  è  quello  di  se- 
guire i  dettami  dell'igiene  :  il  mezzo  migliore 
per  non  avere  a  grattarsi  il  capo  e  alleggerirsi  le 
tasche  per  curare  un  vino  alterato  o  malato,  è 
quello  di  prevenire  e  di  assicurare  una  vita  igie- 
nica al  vino  che  si  è  mostrato  in  qualche  punto 
debole   o   soggetto   a   malanni. 

1°  Tanto  che  si  tratti  di  fioretta  come  di 
acescenza,  vuol  dire  che  il  vino  è  piuttosto  de- 
boluccio,  non  soltanto  come  alcool,  ma  anche 
come  acidità  e  altri  elementi  utili.  E,  nel  caso 
dello  spunto,  vuol  dire  purtroppo  che  ha  in  sé 
gli  elementi  microscopici  capaci  di  volgerlo  al 
male,  i  germi  dell'acescenza. 

Se  si  può,  si  rinforzi  il  vino  col  taglio,  ossia 
colla  miscela  con  vini  più  robusti  di  alcool  e  di 
corpo  ;  è  il  migliore  e  l'unico  legale  mezzo  per 
arrivare  ad  un  rinforzamento  del  vino.  Ma  nel 
caso  che  il  vino  abbia  mostrato  lo  spunto,  si 
faccia  o  non  si  faccia  la  miscela  con  vino  robu- 
sto, bisogna  cercare  di  impedire  lo  sviluppo  dei 
germi  dell 'acescenza.  Siccome  in  generale  nes- 
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sima  delle  nostre  cantine  dispone  di  pastorizza- 
tore, bisogna  accontentarsi  di  aggiungere  un 
antisettico   lecito,   cioè   dell'anidride   solforosa . 

^giungerà  al  vino  del  piròsolfito  pota 
ìd  ragione  di  5-6  grammi  per  ettolitro,  rinno- 
ido  la  dose  ogni  40  giorni  circa. 
Sj  potrebbe  ricorrere  anche  al  solfito  di  cal- 
cio, che  dà  produzione  lenta  di  anidride  solfo- 
rosa, ma  noi  preferiamo,  perchè  le  vedemmo  in 
pratica  più  efficaci,  le  piccole  e  ripetute  ag- 
giunte di  un  bisolfito  solubile.  11  mezzo  mi- 
gliore di  procedere  è  quello  di  porre  la  dose  in 
mezzo  alla  botte.  Tale  trattamento  è  oppor- 
tuno pure  pei  vini  clic  mostrano  tendenza  a 
far  fioretta  senza  produrre  acescenza,  e  pei 
quali  non  si  può  o  non  &i  crede  rinforzarli  con 
vini   robusti. 

2°  La  casse  ossidasica,  o  imbrunimento 
all'aria,  si  impedisce  distruggendo  le  diastasie 
ossidanti  che  ne  sono  la  causa.  E  ciò  si  ottiene 
coll'anidride  solforosa,  data  ancora  sotto  I 

forma    del    pirosolfito   potassico   in    dose 
i  10  grammi  per  ettolitro.  Per-  una  più  ra- 
pida   azione    può   convenire    sciogliere   la   dose 

rrente  di  questo  sale  in  alcuni  litri  del  vino 
da  curare  e  versare  poi  nella  massa.  Noe  vi  è 

gno  di  travasare  il  vino  per  far  ciò;  anzi 
il  travaso  fatto  prima  di  aggiungere  il  sai 

o  rischierebbe  di  far  prender  aria  al  vino 
e  di  annerirlo  od  offuscarlo  tutto. 

3°  La  casse  bleu  o  nera  o  ferrica  nei  vini 
bianchi   può  valutarsi,  diremo  cosi,  assai  bene 
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col  semplicissimo  ferrometro  del  dott.  Hubert 
che  indica  direttamente  la  presenza  di  sali  di 
ferro  in  misura  anormale  (1). 

La  cura  del  vino  che  presenta  la  casse  fer- 
rica si  fa  mediante  aggiunta  di  acidi,  o  tartarico 
o  citrico.  La  dose  di  acido  tartarico  varia  da 
100  grammi  per  ettolitro  nei  casi  di  debole  al- 
terazione fino  a  300  nei  casi  gravi.  La  miglior 
cosa  è  di  determinare  la  dose  opportuna  al  caso 
speciale  mediante  prova.  Si  prendono  tre  bot- 
tiglie da  litro  e  si  aggiunge  alla  prima  un 
grammo  di  acido  tartarico,  alla  seconda  2  gr., 
alla  terza  3  gr.  ;  si  tappa  e  si  vede  di  poi,  dopo 
un  giorno  o  due,  quale  dose  dà  i  migliori  ef- 
fetti, assicurandosi  che  l'acido  si  sia  davvero 
sciolto  nel  vino.  Se  si  ricorre  all'acido  citrico 
bastano  dosi  metà  di  quelle  indicate  per  il  tar- 
tarico. Il  modo  di  incorporare  queste  sostanze 
è  quello  solito  :  o  si  pone  la  dose  necessaria  in 
un  sacchetto  che  si  sospende  nel  vino,  che  poi 
si  versa  nella  massa  oppure  si  fa  sciogliere  in 
alquanti  litri  del  vino  da  trattare. 

4°  Infine  il  vino  che  fa  deposito,  senza  in- 
torbidire, senza  annerire,  senza  subire  alcuna 
delle  modificazioni  o  alterazioni  accennate  non 
spaventa  molto.  Se  sono  vini  nuovi  che  si  esa- 
minano non  e'  è  da  stupirsi  che  qualcuno 
non  abbia  ancora  finita  la  propria  depu- 
razione. Tuttavia  si  può  vedere  se  quel  vino 
abbia  bisogno  di  un  po'   di  tannino  per  tener 


(1)    Questo    ferrometro    costa    L.    7    presso    l'Agenzia 
vinicola  italiana,  via  Roma,  2,  Casale. 
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meglio  legati  i  suoi  pigmenti  o  per  liberarsi 
più  presto  da  sostanze  albuminoidi  presenti.  Si 
proverà  l'aggiunta  di  tannino  puro  all'alcool  o 
all'etere  in  dose  di  15  a  20  gr.   per  ettolitro. 

Quest'ultimo  caso  ci  ricorda  un  altro  che  po- 
trebbe avvenire  trattandosi  di  esame  di  vini  già 
sottoposti  in  passato  a  filtrazioni  o  chiarifica- 
zioni. Potrebbe  darsi  che  il  vino  (specialmente 
quello  bianco)  si  presentasse  opalescente,  lat- 
tiginoso, pur  senza  formar  deposito  e  rivelare 
gli  altri  caratteri  della  casse  f erica  o  di  quella 
ossidasica.  Vuol  dire  allora  che  è  stato  troppo 
gelatinato  o  collato,  come  dicono  i  francesi  : 
si  è  ecceduto  cioè  nella  dose  di  colla  o  gelatina 
nel  chiarificarlo.  E  la  colla  rimasta  in  solu- 
zione dà  quell'aspetto  lattiginoso  al  vino.  È 
facile  accertarsi  se  proprio  questa  è  la  causa. 
Ad  un  po'  del  vino  in  esame  si  aggiunga  una 
goccia  o  due  di  soluzione  di  tannino  all'alcool. 
Se  il  vino  contiene  eccesso  di  colla  si  vedrà 
apparire  più  o  meno  rapidamente  un  intorbi- 
damento caratteristico  che  si  risolve  in  grumi. 

Il  rimedio  in  tal  caso  consiste  appunto  nel- 
l'aggiunta di  tannino.  Si  usa  tannino  all'alcool 
o  all'etere  (inutile  spendere  di  più  per  aver  lo 
stesso  effetto  :  il  tannino  all'alcool  è  egual- 
mente buono  di  quello  all'etere)  in  dose  di  15 
a  25  grammi  per  ettolitro.  Si  travaserà  poi 
quando  il  vino  si   sarà   fatto  chiaro  del  tutto. 

Certi  vini  bianchi  ricchi  di  sali  di  calce  pre- 
sentano pure  talora  un  aspetto  opalescente  latti- 
ginoso del  genere  di  quello  che  si  riscontra  pel 
ferro.  Anche  in  questo  caso  il  rimedio  è  l'ag- 
giunta di  aci^o  citrico. 
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Vi  è  però  un  genere  di  deposito  formato  nel 
vino  e  che  non  può  apparire  subito,  ne  nella 
prova  fatta  nel  modo  ora  descritto.  Ed  è  quello 
dovuto  a  cristallini  di  cremortartaro. 

Il  vino  finito  è  rispetto  al  cremortartaro, 
come  già  abbiamo  detto,  saturo.  Ma  il  bitar- 
trato  potassico  o  cremore  può  deporsi  nella  sua 
nota  forma  di  cristalli. 

Quando  si  elevi  il  titolo  alcoolico  del  vino 
come  nel  caso  della  alcoolizzazione,  il  cremore, 
messo  solubile  nelle  miscele  idro  alcooliche,  più 
queste  sono  alcooliche,  in  parte  si  deposita. 

Quando  il  vino  rimanga  a  lungo  al  freddo, 
e  specialmente  al  freddo  di  0°  o  presso  o  sotto 
0°  il  cremore;  la  cui  solubilità  è  in  ragione  di- 
retta della  temperatura,  parzialmente  si  rende 
insolubile  e  si  deposita.  Talune  volte  se  al- 
l'azione del  freddo  è  contemporanea  quella  del- 
l'agitazione o  delle  scosse  (come  nel  caso  dei 
vini  in  viaggio)  allora  il  cremore  si  insolubi- 
lizza  in  forma  di  aghi  minutissimi  che  restan 
sospesi  nel  vino  e  gli  danno  un  aspetto  torbido, 
peloso,  come  dicono  i  cantinieri. 

Quando  ad  un  vino  dolce  o  amabile,  avente 
cioè  dello  zucchero  indecomposto,  si  unisce, 
si  mescola  un  vino  completamente  asciutto, 
secco,  cioè  senza  zucchero  residuo,  il  vino  an- 
cora dolce  conserva,  a  parità  di  origine  e  di 
circostanze,  una  quantità  di  cremortartaro  più 
considerevole  che  un  vino  che  abbia  comple- 
tamente finita  la  sua  fermentazione,  perchè, 
in  quello  si  formò  meno  alcool  e  quindi  meno 
tartaro  si  rese  insolubile  nelle  feccie. 
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Ora,  quando  un  tal  vino  dolce  più  ricco  di 
tartaro  si  allunga  con  vino  secco,  asciutto,  si 
ha  soprasaturazione  in  rispetto  al  cremore  e 
questo  in  parte  si  rende  insolubile  sotto  forma 
di  cristalli  nel  nuovo  ambiente  più  liceo  in 
alcool. 

L'aver  indicato  le  cause  di  queste  deposi- 
zioni cristalline,  vale  a  far  comprendere  i  mezzi 
per  evitarle.  Del  resto  i  depositi  cristallini  fa- 
cilmente si  separano  dal  liquido  limpido  (de- 
cantazione, filtrazione)  e  per  impedirli  bisogna 
evitare  le   cause  originatrici  ora  ricordate. 


Cap,  vi. 
I  vini  italiani  adatti. 

Noi  ì\()ì\  abbiamo  nella  farmacopea  italiana 
delle  prescrizioni  precise  intorno  ai  caratteri 
che  deve  avere  jJ  vino  per  essere  usato  a  pre- 
parar vini  medicinali. 

La  farmacopea  tedesca  si  occupa  dei  medi- 
zinalwein  ■  bilisce   che    i    '■  ini    medicinali 

non  abbiano  meno  di  11  ^v.  per  L00  cma  di 
alcool  e  non  piti  di  16  gr.  (il  che  lignifica  non 
meno  di  L3°,6  gradi  in  volume  al  minimo  e 
imo)  e  inoltre  non  debbono  conte- 
nere pili  di  -SO  gr.  di  estratto  totale  per  litro. 
Pei  Tokay  e  simili  ad  prescrive  poi  che  abbiano 
gr.  4,5  di  estratto  senza  zucchero,  tngr.  50  di 
acido  fosforico,  mgr.  350  di  -<>  tanze  minerali 
per  100  cm3-  \Jcr  gli  altri  vini  dolci  gr.  4  di 
fcto   senza   zucchero,   mgr.   40  di  acido  fo- 

rico,   tngr.   250  di    sostanze  minerali* 

Ma  contro  la  definizione  che  i  noi  dare  in 
Germania  ed  Austria  dei  medizinulweine  pei 
comprendere  invece  i  vini  dolci  liquorosi  meri- 
dionali, sono  insorti  congressi  di  r\]\\n\c^  . 
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Il  Barbaresco  che  si  produce  a  Barbaresco  e 
Neive  è  pure  degno  fratello  del  Barolo  ed  ar- 
riva prima  di  questo  alla  maturità.  Il  nebiolo 
in  genere  (Barolo  e  Barbaresco  son  fatti  con 
uva  nebiolo)  invecchiato  è  sempre  un  ottimo 
vino  adatto  agli  scopi  qui  illustrati. 

Il  Gattinara,  il  L essona,  il  Ghemme,  il  Mot- 
talciata,  altri  celebri  vini  rossi  fini  che  si  pro- 
ducono negli  omonimi  paesi  (provincia  di  No- 
vara) sono  pure  figli  dell'uva  nebiolo  se  anche 
localmente  si  chiama  con  diverso  nome  (span- 
na, melasca).  Pure  questi  vini  devono  prefe- 
rirsi invecchiati.  Il  Gattinara  arriva  spesso  a 
12°  di  alcool. 

Gli  altri  vini  rossi  pei  quali  va  celebrato  il 
Piemonte,  come  il  notissimo  Barbera,  la  Fre- 
sia, il  Grignolino,  difficilmente  si  prestano  per 
far  vini  medicinali  perchè  eccessivamente  ric- 
chi di  acidità  totale. 

Un  vino  delizioso  pel  suo  aroma  si  produce 
nella  zona  del  moscato  tra  l'Astigiano  e  le 
Langhe.  È  il  moscato  tipo  Canelli  o  Strevi, 
delizioso.  Può  darsi  che  per  talune  preparazioni 
possa  prestarsi  molto  bene  naturalmente  au- 
mentandone il  titolo  alcoolico,  perchè  il  mo- 
scato quale  viene  in  commercio  ha  da  3,20  à 
5  %  di  alcool  soltanto,  4,5  a  5,5  di  acidità  to- 
tale per  mille,  con  150  a  220  di  estratto  per 
mille  di  cui  130  a  190  di  zucchero.  I  veri  paesi 
del  moscato  sono  Canelli,  Strevi,  S.  Stefano 
Belbo,  Calosso,  Cassinasco,  Castiglion  Tinella, 
per  ricordare  solo  i  principali  e  i  maggiori 
centri. 
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Lombardia.  —  Degni  di  menzione  sono  in 
queste  regioni  i  vini  fini  di  Valtellina  (special- 
mente a  Sondrio,  Montagna,  Castione  Ande- 
venno,  Pendolasco,  Teglio,  Villa  di  Tirano, 
Bianzone,  Tresivio,  Berbenno).  Ad  essi  si  ap- 
plicano le  stesse  considerazioni  fatte  pei  vini 
fini  delle  Langhe  (Barolo  e  Barbaresco)  e  del 
Novarese  ;  essi  sono  pure  figli  della  stessa  qua- 
lità  di  uva,  il  nebiolo,  detto  colà  chiavennasca. 

Veneto.  —  È  sopratutto  nel  Veronese  e  nel 
Padovano  che  si  possono  trovare  vini  suscetti- 
bili di  preparazioni  medicinali,  per  quanto  non 
ricchi  d'alcool.  Nel  Veronese  si  hanno  i  vini 
bianchi  di  Soave,  e  vini  rossi  fini  a  Negrar,  Fu- 
mane, Grolla,  ecc.,  in  Valpolicella,  Grezzana 
in  Valpantena.  Nei  colli  Euganei  e  anche  nei 
Berici  si  possono  trovare  sui  reliquati  degli  an- 
tichi vulcani  eccellenti  vini  ;  notevoli  soprat- 
tutto quelli  di  Lispida  di  Battaglia  in  quel  di 
Padova. 

Liguria.  —  Ottimi  vini  bianchi  si  hanno 
nelle  cinque  terre  (comuni  di  Eiomaggiore, 
Vernazza  e  Monterosso).  Ve  n'ha  che  tocca  i 
L2,5-14  di  alcool,  con  appena  5-6,5  %  di  acidità 
e  8-10  di  glicerina.  Sono  bei  vini,  color  giallo 
dorato,  lievemente  aromatici,  fatti  con  uve  leg- 
germente appassite.  Ottimo  pure  il  Vermentino 
di  Pietra  ligure. 

Emilia.  —  Ha  nella  Albana  un  vino  bianco 
alcoolico,  a  ottimo  gusto,  aroma  lieve,  che  può 
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gareggiare  cogli  alcoolici  fini  delle  più  favorite 
regioni.  Eccellente  l'albana  di  Bertinoro. 

Marche  ed  Umbria.  —  Nelle  Marche  si  pos- 
sono trovare  buoni  vini  bianchi  fatti  col  Ver- 
dicchio e  il  Biancame,  specialmente  fini  nei 
Castelli  di  Jesi  (Cupramontana,  Maiolati,  Mon- 
t ecoperto,  Castelbellino,  ecc.).  Nell'Umbria  bei 
vini  bianchi  si  hanno  a  Orvieto,  Todi,  Terni. 

Toscana.  —  Eccellente  materiale  per  fare 
vini  medicinali  si  trova  nell'Isola  d'Elba,  dove 
i  vini  bianchi  di  Procanico,  Inzolia,  Biancone, 
fatti  a  Portof  erraio ,  Marciana,  Marina  di 
Campo,  godono  da  tempo  fama  medicinale  per 
le  ricchezze  in  ferro.  Se  ne  vede  la  composizione 
nello  specchio  che  segue  questa  nota. 

Dello  stesso  tipo  sono  i  vini  che  si  producono 
nel  Monte  Argentario  e  ali 'isola  del  Giglio  in 
provincia  di  Grosseto. 

Bei  vini  bianchi  si  hanno  pure  nelle  regioni 
del  Chianti,  e  rinomato  è  il  Brolio  bianco. 

Lazio.  —  Fra  i  molti  vini  bianchi  che  la  pro- 
vincia di  Eoma  produce,  quelli  secchi,  brillanti, 
sapidi,  alcoolici  di  Genzano,  Frascati,  Grotta- 
ferrata,  Marino,  sono  eccellenti  e  arrivano 
anche  a  12°-13°  di  alcool  con  moderatissima  aci- 
dità. iVnche  quelli  di  Bolsena  e  Montefiascone 
son  buoni. 

Meridionale  adriatica.  —  Il  tipo  più  adatto 
fra  i  vini  bianchi  è  l'ottimo    vino    di    Sanse- 
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vero,  bel  vino  color  paglierino,  limpido,  sapido, 
di  profumo  caratteristico. 

In  provincia  di  Bari  si  trovano  buoni  vini 
bianchi  del  tipo  Locorotondo,  e  in  provincia 
di  Lecce  a  Francavilla  Fontana,  Martina- 
franca. 

Meridionale  mediterranea.  —  Bei  vini  bian- 
chi si  producono  in  provincia  di  Napoli,  sotto 
il  Vesuvio  (Torre  del  Greco,  e  nell'isola  di  Ca- 
pri e  Ischia),  in  provincia  di  Caserta  presso 
Gaeta,  in  provincia  di  Potenza  il  vino  fatto 
a  Euoti.  Ma  dove  si  trovano  poi  vini  assai 
più  generosi  e  adatti  è  in  provincia  di  Reggio 
Calabria  e  specialmente  in  circondario  di  Palmi 
(paesi  di  Palmi,  Gioia,  Eosano)  e  in  circon- 
dario di  Gerace  (Gerace,  Gioiosa,  Posano)  :  i 
vini  dell'uva  Greco,  sono  molto  alcoolici  e  li- 
quorosi. 

Sicilia.  —  È  la  regione  nella  quale  in  mag- 
gior copia  si  trova  materiale  adattatissimo  a 
preparare  vini  medicinali.  Nella  provincia  di 
Siracusa  a  Vittoria  si  fa  un  vino  bianco  asciutto 
che  può  essere  molto  infamigliato  ai  marsala 
vergini  quando  sia  invecchiato.  Si  ha  poi  VAI- 
banello  secco  e  dolce  che  si  produce  a  Siracusa 
e  a  Floridia,  vero  tipo  di  vino  liquoroso  bianco 
senza  aroma  forte.  Il  moscato  liquoroso  che  si 
fa  a  Siracusa  e  specialmente  nei  territori  di 
[sola,  Fornasa,  Santa  Teresa  e  nei  colli  tra  Si- 
racusa e  Floridia  è  semplicemente  splendido. 
•Così  quello  di  Pachino  e  Noto  ;  magnifico  pure 
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quello  di  Lo  Zucco  (Palermo)  e  quello  di  Pan- 
telleria (Trapani). 

In  provincia  di  Palermo  abbiamo  il  Corvo,  a 
Casteldaccia,  il  Castel  Calatubo,  il  Zucco  a  Lo 
Zucco,  vini  bianchi  molto  alcoolici  e  generosi. 

In  provincia  di  Trapani  oltre  al  notissimo 
Marsala,  si  hanno  vini  bianchi  alcoolici  adatti 
a  far  vini  chinati  medicinali  a  Castellammare 
Golfo,  a  Mazzara,  Alcamo,  Castelvetrano.  In 
provincia  di  Catania  bei  vini  bianchi  si  hanno 
a  Nicolosi,  Viagrande,  Pedara,  Trecastagni, 
Zafferana  Etnea.  In  provincia  di  Messina  si 
ha  la  famosa  Malvasia  di  Lipari  che  si  produce 
però  non  tanto  a  Lipari  quanto  nelle  isole  di 
Salina   e   Stromboli,   del   gruppo   Eolico. 

Poiché  il  Marsala  è  il  tipo  più  universal- 
mente noto  come  base  per  vini  medicinali  ri- 
cordiamo che  Fresenius  (1)  dà  questa  compo- 
sizione per  i  Marsala  da  lui  analizzati  : 


Densità     .... 

.       0,9985 

a     1.014 

Polarizzazione     . 

—  1 

»  —8 

»     dopo  ferment. 

—  0 

Alcool  °/n  voi.     .     . 

14.24 

»  15.51 

Estr.   totale  1  p.   milk 

>     55.1 

»  85  — 

Sostanze  minerali   . 

3.1 

»  *3.8 

Acidi  liberi 

5.3 

»     6  — 

»      isolatili 

1.04 

»     1.36 

»      fissi 

4  — 

»     4.71 

Glicerina   .      .      .     . 

5.1 

»     8.5 

Glucosio     .... 

2.58 

»     5.07 

Solfati 

2.4 

»     3.0 

Acido  fosforico   . 

.       0.24 

»     0.33 

Estr.   senza  zucchero 

29.3 

»  34.3 

(1)    Beitrage    zar    Kenntniss    der    &ùd-und   Sussweine 
-  Mitt.  aus    den   chemisch.   Eab.   zu  Wiesbaden. 
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A  proposito  del  Marsala  nelle  sue  applica- 
zioni farmaceutiche,  merita  d'essere  ricordato 
un  interessante  studio  del  dott.  P.  Lami  (1) 
Farmacista  Capo  dell 'Ospitale  Maggiore  di  Ve- 
rona. Egli  analizzò  diversi  tipi  di  Marsala  del 
commercio  e  trovò  su  10,  ben  5  casi  in  cui  vi 
era  presenza  di  furfurolo,  4  di  naftoli,  usati 
forse  a  scopo  di  conservazione  e  4  di  nitrati. 
Tali  impurezze  e  sofisticazioni  derivano  quindi 
o  dall'aggiunta  di  alcool  etilico  impuro,  da  ma- 
terie conservatrici  e  da  olii  essenziali.  Egli  rac- 
comanda che  il  Marsala  da  servire  in  farma- 
ceutica abbia  i  dati  della  Farmacopea  Ufficiale 
e  inoltre  il  suo  distillato  non  dia  la  reazione 
del  furfurolo,  e  il  vino  non  contenga  nitrati  e 
naftoli. 

Sardegna.  —  La  Sardegna  è  paese  ricchis- 
simo di  tipi  di  vini  adatti  a  queste  speciali  la- 
vorazioni. In  circondario  di  Cagliari  abbiamo 
Malvasia  di  Sinnai  e  di  Quarto,  secca,  breve- 
mente acidula;  Nasco,  soavissimo,  liquoroso, 
Girò,  Canonao,  pure  liquorosi. 

In  circondario  di  Oristano  abbiamo  i  famosi 
vini  Malvasia  di  Bosa,  Vernaccia  di  Solarussa, 
molto  alcoolici  e  asciutti. 

Diamo  ora  alcuni  dati  analitici  sui  principali 
vini  sopra  ricordati. 


(1)  V.  Il  Fracastoro,  in  Gazzetta  medica  veronese,  del 
10  ottobre  1912. 
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Capitolo  VII 
Preparazione  dei  vini  medicinali. 


§  1.  -  Generalità. 

I  prodotti  i  quali  risultano  dalla  azione  sol- 
vente del  vino  su  una  o  diverse  sostanze  me- 
dicamentose mescolate,  e  che,  quindi,  conten- 
gono i  principi  solubili  di  queste,  che  esso  -si 
appropria,  estraendoli,  sono  da  considerarsi 
come  tinture  vinose,  e  vengono  denominati 
Vini  medicinali  o  medicinati  o  con  terminologia 
appropriata,  Enoliti;  i  quali  saranno  semplici 
o  composti,  a  seconda  che  provengono  soltanto 
da  una,  oppure  da  diverse  sostanze  medicamen- 
tose convenientemente   associate. 

Le  sostanze  medicamentose  colle  quali  si  pre- 
parano gli  Enoliti  provengono,  in  prevalenza, 
dal  regno  vegetale  (piante,  droghe,  estratti)  ; 
alcune  da  quello  minerale  (ferro),  a  preferenza 
in  combinazioni  o  sali  organici  (tartaro  eme- 
tico, glicero  fosfato  di  calcio,  jodotannino,  ecc.), 
oppure  da  sali  alcaolidei  ;  e  pochissime  da  quello 
animale  (estratto  di  carne,  pepsina,  cantaridi). 
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La  preparazione  di  questi  vini  non  richiede 
grande  perizia  ne  manipolazioni  complicate  e 
grandi  cure:  l'attenzione  del  farmacista  deve 
tutta  essere  rivolta  alla  scelta  del  vino  da  im- 
piegarsi come  menstruo  o  solvente. 

Si  possono  impiegare,  per  la  preparazione 
degli  Enoliti,  tanto  i  vini  rossi  quanto  quelli 
bianchi;  questi  possono  essere  generosi,  liquo- 
rosi o  zuccherini,  a  seconda  dei  diversi  casi  e 
delle  diverse  condizioni  delle  sostanze  da 
estrarsi  o  disciogliersi,  come  diremo  specifica- 
tamente più  avanti. 

Ciò  che  sopratutto  importa,  anzi,  ciò  che  co- 
stituisce il  requisito  principale  per  ottenere  un 
preparato  irreprensibile  e  conservabile,  si  è  che 
la  qualità  del  vino  impiegato'  sia  ottima,  inecce- 
pibile, di  origine  genuina,  puro,  jion  manipo- 
lato, ne  alterato  da  malattie  o  difetti,  ne  adul- 
terato ;  che  sia  completamente  miscibile  all'ac- 
qua senza  intorbidarsi,  che  presenti  aroma  soa- 
ve, sapore  schietto  gradevole,  che  sia  di  con- 
servazione sicura  e  perfettamente  limpido.  È 
superfluo,  inoltre,  di  aggiungere,  che  per 
quanto  riesce  possibile,  sarà  mestieri  di  curare, 
perchè  venga  sempre  adottato  il  medesimo  tipo 
di  vino  per  le  medesime  sostanze  da  estrarsi, 
allo  scopo  di  ottenere  anche  un  prodotto  co- 
stante. Il  vino  deve,  anche,  essere  molto  denso, 
e  perciò  anche  zuccherato  ad  arte,  quando  il 
prodotto  medicinale,  che  si  vuole  ottenere,  deve 
presentare  densità  più  o  meno  elevata,  oppure 
si  abbia  lo  scopo  di  edulcorarlo  per  attenuare 
o  correggere  il  sapore  intensamente  amaro  di 
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alcuni  principi  estrattivi  solubili.  Possono  oc- 
correre, però,  dei  casi,  in  cui  per  realizzare  le 
condizioni  richieste  di  odore  e  di  sapore,  con- 
venga di  procedere  a  tagli  razionali  di  due  o 
tre  vini  di  specie  di  verse,,  in  vece  di  impiegarne 
uno  solo  come  veicolo  della  preparazione,  ope- 
rando, però,  sempre  nelle  medesime  condizioni. 
Avremo  occasione  di  segnalare  nel  Formulario, 
più  avanti,  alcune  preparazioni  a  base  di  diversi 
vini  mescolati,  o  meglio  tagliati,  od  anche,  ad- 
dizionati di  cognac,  glicerina,  di  acidi  orga- 
nici, ecc. 

È  necessario  che  il  preparatore  conosca  o 
constati  la  ricchezza  alcoolica  del  vino  da  im- 
piegarsi, e  se  questo  fosse  povero  di  alcool,  è 
bene  di  aggiunge rvene  in  proporzione  adeguata. 
Allo  scopo  di  assicurare  la  conservazione  del 
prodotto  sarà  mestieri  di  impiegare  in  generale 
vini  del  titolo  alcoolico  15-16  % ,  mentre  per 
alcuni  Enoliti  si  richiede  solo  quello  del  10  % , 
ed  eventualmente  anche  di  addizionarli  del  5- 
7  %  di  alcool  per  quelle  sostanze,  le  quali  pos- 
sono' facilmente  provocare  la  fermentazione 
(Coca  foglie,  Oppio),  oppure  1' inaridimento 
(come  avviene  per  la  China  nelle  preparazioni 
a  base  di  vini  rossi). 

Inoltre  si  preferiscano,  in  generale,  i  vini  per 
se  stessi  aromatici  agli  altri  che  non  lo  siano 
o  che  tali  siano  insufficientemente. 


Tabella    per    alcoolizzazione 
(La  prima  cifra  nella  2a  colonna  rappresenta  il  vino  in 
grammi  e  la  seconda  l'alcool  da  doversi  aggiungere  ;  nella 
3a  colonna  poi  la  la  cifra  rappresenta  il    vino,    la    2a    lo 
zucchero,  la  3a  l'alcool). 


Vino 

naturale 

a  titolo  di 

Vini  alcoolizzati 

Vini  alcoolizzati  e 

zuccherati 

6-O/0 

913,30 

86,70 

806,97 

93,03 

6,50   » 

918,10 

81,90 

811,20 

88,08 

7—    » 

923,40 

76,60 

815,92 

84,08 

7,50   » 

928,30 

71,70 

820,23 

79,77 

8—    » 

933,40 

66,60 

824,74 

75,26 

8,10   » 

934,44 

65,56 

825,66 

0 

74,34 

8,20   » 

935,48 

64,52 

826,58 

> 

73,42 

8,30   » 

936,45 

63,55 

827,44 

72,56 

8,40   » 

937,55 

62,45 

828,43 

•3 

71,57 

8,50   » 

938,50 

61,50 

829,24 

4S 

70,76 

8,60    » 

939,50 

60,50 

830,13 

1— 1 

CO 

3     , 

69,87 

8,70   » 

940,60 

59,40 

831,10 

68,90 

8,80   » 

941,70 

58,30 

832,11 

■  cr 

67,89 

8,90   » 

942,70 

57,30 

832,95 

a 

67,05 

9-    » 

943,70 

56,30 

833,83 

bJD 
0 

66,17 

9,10   » 

944,76 

55,24 

834,77 

65,23 

9,20   » 

945,82 

54,18 

835,70 

<D 

64,30 

9,30   » 

946,85 

53,15 

836,62 

Oh 

63,38 

9,40   » 

947,95 

52,05 

837,58 

0 

0 

62,42 

9,50    » 

949,00 

51,00 

838,52 

T-Ì 

61,48 

9,60   » 

950,00 

50,00 

839,40 

fi 

60,60 

9,70   » 
9,80   » 

951,10 
952,20 

48,90 

47,80 

840,36 
841,34 

59,64 
58,66 

9,90   » 

953,40 

46,60 

842,41 

u 

bJD 

57,59 

10—    » 

954,50 

45,50 

843,38 

56,62 

10,10    » 

955,59 

44,41 

844,34 

55,66 

10,20   » 

956,68 

43,32 

845,30 

54,70 

10,30   » 

957,75 

42,25 

846,26 

53,74 

10,40   » 

958,85 

41,15 

847,22 

52,78 

Vino 

naturale 

a  titolo  di 

Vini  alcoolizzati 

Vini  alcoolizzati  e 

zuccherati 

10,50  °/0 

959,90 

40,10 

848,15 

51,85 

10,60   » 

961,00 

39,00 

849,13 

50,87 

10,70   » 

962,10 

37,90, 

850,10 

49,90 

10,80   » 

963,20 

36,80 

851,06 

48,94 

10,90   » 

964,40 

35,60 

852,13 

47,87 

11,00   » 

965,40 

34,60 

853,01 

46,99 

11,10   » 

966,52 

33,48 

854,00 

46,00 

11,20   » 

967,65 

32,35 

854,99 

45,01 

11,30   » 

968,70 

31,30 

855,92 

0 

44,08 

11,40   n> 

969,90 

30,10 

856,98 

•  iH 

43,02 

11,50    » 

971,00 

29,00 

857,96 

> 

42,04 

11,60   » 

972,00 

28,00 

858,84 

T3 

41,16 

11,70   » 

973,20 

26,80 

859,90 

<CG 

40,10 

11,80   » 

974,40 

25,60 

860,96 

+J 

39,04 

11,90   » 

975,50 

24,50 

861,93 

ai 

cr 

38,07 

12,00   » 

976,60 

23,40 

862,91 

37,00 

12,10    » 

977,75 

22,25 

863,92 

36,08 

12,20    » 

978,90 

21,10 

864,94 

"2 

35,06 

12,30   » 

980,00 

20,00 

865,91 

0 

34,09 

12,40    » 

981,20 

18,80 

866,97 

u 
0 

33,03 

12,50    » 

982,30 

17,70 

867,94 

a 

32,06 

12,60    » 

983,40 

16,60 

868,91 

0 

31,09 

12,70    » 

984,60 

15,40 

869,97 

0 

30,03 

12,80   » 

985,80 

14,20 

871,03 

•  r-t 

28,97 

12.90   » 

987,00 

13,00 

872,09 

27,91 

13,00   » 

988,30 

11,70 

873,25 

£ 

26,75 

13,10   » 

989,48 

10,52 

874,29 

ti 

25,71 

13,20   » 

990,65 

9,35 

875,33 

biD 

24,67 

13,30   » 

991,75 

8,25 

876,29 

23,71 

13,40   » 

993,00 

7,00 

877,40 

22,60 

13,50   » 

994,10 

5,90 

878,36 

21,64 

13,60   » 

995,20 

4,80 

879,34 

20,66 

13,70   » 

996,50 

3,50 

880,49 

19,51 

13,80    » 

997,70 

2,30 

881,55 

18,45 

13,90   » 

998,90 

1,10 

882,61 

17,39 

14,00   » 

1000,00 

0,00 

883,37 

16,43 
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Il  vino  gode  di  potere  dissolvente  assai  ri- 
marchevole verso  i  principi  attivi  di  numero- 
sissime sostanze  medicamentose.  Grazie  ali 'al- 
cool in  esso  contenuto,  esso  discioglie  le  resine, 
le  gommo-resine,  gli  olii  essenziali,  gli  alcaloidi, 
i  glucosidi,  i  principi  amari,  mentre  l'acqua  si 
appropria  le  materie  estrattive  dei  vegetali,  gli 
zuccheri,  le  gomme,  i  derivati  salini  degli  al- 
caloidi, i  sali  minerali.  Inoltre  l'acidità,  che 
esso  normalmente  presenta,  può  attaccare  i 
metalli  e  decomporre  certi  derivati  metallici  e 
fornire  nuovi  composti.  Infine  il  tannino  in 
esso  contenuto  può  combinarsi  all'] odio,  a  pa- 
recchi metalloidi  ed  a  diversi  metalli:  ed  anche 
la  glicerina,  la  quale  è  contenuta  nel  vino  in 
tenue  proporzione,  grazie  al  suo  elevato  potere 
solvente,  agevola  l'estrazione  dei  principi  solu- 
bili dalle  sostanze  impiegate  per  la  prepara- 
zione del  vino.  Anche  gli  altri  costituenti  del 
vino  certamente  intervengono  e  contribuiscono 
alla  azione  solvente  esplicata  da  quelli  contem- 
plati, e,  oltre  all'azione  solvente,  si  deve  tenere 
conto  dell'insieme  delle  azioni  fisiologiche  che 
i  vari  costituenti  del  vino  possono  per  se  stessi 
esercitare  in  modo  che,  per  le  preparazioni  de- 
gli Enoliti,  non  si  può  sostituire  al  vino  natu- 
rale con  altro  liquido  o  miscuglio  artificiale, 
senza  influire  sul  risultato  e  sulla  azione  del 
prodotto,  né,  in  certi  casi,  impiegare  indiffe- 
rentemente una  qualità  o  tipo  diverso  per  ti- 
tolo alcoolico  da  quello  indicato. 

È,  quindi,  necessario  di  tener  conto  di  que- 
ste differenti  proprietà  per  gli  enoliti  che  si  vo- 
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gliene  preparare,  anche  in  considerazione  delle 
reazioni  secondarie  che  si  possono  ingenerare  e 
che  potrebbero  rendere  difettoso  od  inefficace 
il  prodotto.  La  materia  colorante  e  la  muci- 
laggine  più  o  meno  alterate  o  precipitate  — 
come  avviene  nella  preparazione  dei  vini  di 
Squilla,  di  China,  restano  trattenute  dal  filtro, 
mentre  i  sali  disciolti  o  le  combinazioni  saline 
(vino  ferruginóso  o  calibeato)  ed  anche  la  tenue 
proporzione  di  acido  acetico  passano  col  vino  e 
coi  principi  estratti  dai  vegetali  e  tenuti  in  dis- 
soluzione attraverso  al  filtro. 

La  scelta  della  qualità  del  vino  da  impiegarsi 
—  prescindendo  dall'apprezzamento  della  sua 
genuinità,  per  il  quafe  è  mestieri  di  ricorrere 
all'esame  chimico,  secondo  i  precetti  della  ana- 
lisi chimica  e  secondo  le  norme  delle  disposi- 
zioni regolamentari  vigenti  contro  le  frodi  dei 
vini,  o,  semplicemente,  per  il  vino  Marsala, 
adottato  dalla  F.  U.  del  Eegno,  alla  valutazione 
dei  caratteri  in  questa  prescritti  per  giudicarne 
i  requisiti  —  dipende  dalla  natura  delle  sostan- 
ze, che  devono  essere  estratte  o  disciolte. 

Così  i  vini  ricchi  in  alcool  saranno  preferi- 
bilmente impiegati  per  quei  vegetali,  che  con- 
tengono principi  facilmente  alterabili ,  quali 
sono  l'Oppio,  la  China,  la  Squilla,  lo  Zafferano  ; 
come  pure  per  quelli  ricchi  di  principi  aroma- 
tici (Eucalipto,  Cannella)  o  resinosi  (aloe). 

I  vini  dolci  saranno  prescelti  per  mitigare  o 
correggere  l'intensità  del  sapore  di  alcune  so- 
stanze amare  (quassio,  genziana,  ecc.). 

Quando  si  voglia  ottenere  una  preparazione 
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eccitante,  tonica,  stomatica,  si  preferirà  il  vino 
di  titolo  aleoolieo  elevato;  ed  all'incontro,  se  de- 
siderasi di  comporre  un  vino  diuretico'  od  an- 
tiscorbutico, si  darà  la  preminenza  ai  vini  non 
troppo  alcoolizzati,  asciutti  e  bianchi. 

Anche  la  differenza  del  colore  deve  essere 
presa  in  considerazione  per  la  scelta  del  vino 
appropriato  per  alcuni  Enoliti.  Il  vino  rosso 
non  potrà  servire  alla  preparazione  del  vino 
ferruginoso  (calibeato  o  marziale),  poiché  la 
materia  colorante  e  tannica  in  esso  contenuta 
in  proporzione  rilevante  combinandosi  ingene- 
rerebbe precipitazione  del  ferro  dalla  soluzione 
e  conseguente  intorbidamento  ed  annerimento 
del  liquido  :  per  la  medesima  ragione  i  vini 
rossi  sono  poco  appropriati  per  la  preparazione 
di  Enoliti  di  sostanze  vegetali  contenenti  prin- 
cipii  alealoidei  —  incominciando  dalla  China, 
dall'Oppio,  dalla  Coca,  dalla  Digitale,  ecc.  —  i 
quali  sarebbero  resi  insolubili  e  precipitati  dal- 
l'acido tannico,  a  meno  che  non  intervenga  una 
elevata  proporzione  di  alcool  o  la  presenza  di  un 
acido.  In  generale,  però,  nel  caso  di  consimili 
preparazioni,  e  consigliabile,  e  talora  anzi  viene 
prescritta  o  la  detannizzazione  preventiva  del 
vino  da  impiegarsi,  oppure  la  detannizzazione 
dell'Enolito  già  composto. 

I  vini  poco  ricchi  di  cremortartaro  —  come 
lo  sono  i  vini  generosi  —  servire  non  possono 
per  la  preparazione  dei  vini  calibeato  ed  eme- 
tico, i  quali  non  riescono  a  contenere  disciolto 
il  ferro  e  l'antimonio  che  in  grazia  degli  acidi 
del  vino   (tartarico,  cremortartaro,   ecc.). 
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Ai  vini  rossi  si  deve  dare  la  preferenza  per  la 
preparazione  degli  Enoliti  di  sostanze  toniche 
ed  astringenti,  poiché  il  tannino  in  essi  conte- 
nuto conferisce  ad  intensificarne  l'azione  (p.  es. 
Enolito»  aromatico)  ;  mentre  allorquando  il  me- 
dicamento è  destinato  ad  agire  sul  sistema  ute- 
rino oppure  sulle  vie  urinarie,  è  da  preferirsi  il 
vino  bianco,  il  quale  già  per  se  stesso  è  consi- 
derato come  un  buon  diuretico  (ad  es.,  gli  Eno- 
liti di  Assenzio,  di  Enula,  diuretico  amaro,  an- 
tiscorbutico). 

Riguardo,  poi,  al  Vino  Chinato,  lo  si  può  pre- 
parare con  vino  rosso  quando  dovrà  essere  im- 
piegato come  tonico  od  astringente;  ma  come 
febbrifugo  il  vino  bianco  generoso  (Marsala  o 
Madera)  è  da  preferirsi  a  quelli  rossi,  anche  per 
la  ragione  anzidetta  della  precipitazione  di  una 
parte  degli  alcaloidi  provocata  dal  tannino  di 
cui  sono  ricchi  i  vini  rossi. 

Deschamps  D'Avallon,  considerando  come 
per  potere  ottenere  vini  medicinali  di  tipo  co- 
stante sarebbe  mestieri  d'impiegare  vini  tonici  e 
generosi  identici,  ha  proposto  di  adottare  un 
vino  normale  artificiale  o  vino  bianco  del  titolo 
alcoolico  del  14  %  di  alcool  puro  e  contenente 
gr.  100  di  zucchero  per  litro. 

Invece  E.  Dieterich  ha  proposto  di  sostituire 
al  vino,  specialmente  per  la  preparazione  di  vini 
medicinali  di  droghe,  dalle  quali  il  principio  at- 
tivo da  estrarre  è  rappresentato  da  alcaloidi  — 
che  sono  incompatibili  col  tannino  contenuto 
nel  vino,  e  che  quindi  vengono  da  questo  resi 
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insolubili  e  precipitati  —  l'alcool  diluito'  oppure 
la  miscela:  Cognac  45,  Acqua  45,  Miele  depu- 
rato 10,  la  quale  offre  anche  un  odore  e  sapore 
più  gradevoli  al  pubblico.  Riferiamo  queste  in- 
dicazioni per  dovere  di  notizia,  dichiarando  as- 
solutamente di  sconsigliarne  la  applicazione, 
perchè  gli  Elioliti  risultanti  non  hanno  ragione 
di  essere  considerati  come  preparati  dal  vino 
naturale. 

Anche  la  conservazione  deve  rappresentare 
un  criterio  importante  per  la  scelta  del  vino  da 
impiegarsi.  Infatti  gli  Enoliti  di  sostanze  eroi- 
che, molto  attive,  in  generale  vengono  impie- 
gati a  goccio  od  a  pochi  grammi  per  volta  (Ipe- 
caquana,  Colchico,  Oppio,  Segale  cornuta)  e, 
quindi,  il  prodotto  è  destinato  ad  essere  lenta- 
mente consumato,  cosicché  permanendo  il  li- 
quido per  lungo  tempo  nei  recipienti  e  sce- 
mando a  poco  a  poco  in  essi  il  volume,  mentre 
aumenta  quello  dell'aria  a  cui  sta  a  contatto, 
questa  favorisce  ed  agevola  l'alterazione  del- 
l'Enolito,  se  questo  non  è  ottenuto  da  vino  ge- 
neroso e  ricco  di  alcool  ;  invece  per  qlielli  che 
sono  ingeriti  a  bicchieri  o  bicchierini,  questo 
pericolo  non  si  presenta,  poiché  il  consumo  av- 
viene rapido,  e  l'Enolito  non  ha  tempo  di  alte- 
rarsi (China,  Genziana,  Assenzio,  antiscorbu- 
tico, ecc.)  e  per  questi,  pertanto,  si  può  anche 
impiegare  un  vino  comune.  La  Squilla  contiene 
un  principio  mucilagginoso  assai  alterabile,  co- 
sicché un  Enolito  che  sia  preparato  con  vino 
ordinario,    non   riuscirebbe    conservabile. 
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Allorquando  la  sostanza  medicinale  della 
quale  si  ha  da  preparare  l' enoli  to  è  intensa- 
mente colorata,  è  consigliabile  il  vino  rosso. 

In  molti  casi,  però,  specialmente  quando  si 
tratti  di  Enoliti  di  sostanze  indifferenti  o  sem- 
plicemente aromatiche,  la  scelta  del  vino  è  af- 
fatto arbitraria,  e  talora  anche,  dipende  dalle 
condizioni  locali  della  produzione  enologica. 

Per  la  preparazione  dei  vini  medicinali  o 
medicati  il  farmacista  dovrà  dare  la  preferenza 
a  quelli  più  vigorosi,  a  quelli  generosi,  in  ge- 
nerale, quando  non  siano  invece  indicati  quelli 
dolci  o  deboli. 

I  vini  generosi  come  contengono  maggiore 
quantità  di  alcool,  sono  anche  i  più  idonei  per 
disciogliere  maggiore  quantità  di  quei  principi, 
che  rendono  medicamentose  molte  piante  e  dro- 
ghe. L'olio  aromatico  di  molte  di  queste,  i  prin- 
cipi resinosi,  amari,  trovano  nell'alcool  un  men- 
struo  attissimo  ad  estrarli  e  discioglierli.  I  vini 
generosi,  quindi,  contenenti  elevata  propor- 
zione di  alcool,  quando  siano  resi  medicati,  rie- 
scono più  attivi  di  quelli  deboli  od  acquosi  : 
1°)  perchè  contenendo  più  alcool  hanno  un  mag- 
giore grado  di  energia;  2°)  perchè  l'alcool,  di- 
sciogliendo maggiore  proporzione  di  principi 
medicamentosi,  la  preparazione,  che  ne  risulta, 
tiene  in  sé  maggiore  dose  di  quella  sostanza 
con  cui  si  è  reso  medicato  il  vino.  È  ottima 
usanza  adunque  quella  di  scegliere  i  vini  più 
robusti  per  preparare  questi  prodotti,  allo  scopo 
di  ottenerli  di  tutto  quel  grado  di  attività,  di 
cui  sono  suscettibili  ;  3°)  il  titolo  elevato  alcoo- 
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lieo  conferisce  alla  conservabilità  e,  quindi,  alla 
prolungata  efficacia  del  prodotto,  ostacolandone 
le  alterazioni  in  seguito  a  fermentazioni,  ecc. 

In  alcuni  casi  e  per  alcuni  preparati  —  come 
vedremo  più  avanti  —  si  consiglia,  od  è  pre- 
scritta anzi,  l'addizione  di  alcool  al  vino,  se 
questo  è  debole,  per  elevarne  il  grado  alcoolico, 
oppure  l'intervento  dell'alcool  nella  prepara- 
zione del  prodotto. 

Le  Farmacopee  dei  diversi  Stati,  le  quali, 
dal  più  al  meno,  hanno  concesso  ospitalità  ai 
vini  medicinali,  in  generale  prescrivono  tassa- 
tivamente per  tali  preparati  la  qualità  del  vino 
da  impiegarsi.  La  F.  U.,  3a  edizione,  la  quale 
ha  ridotto  ai  minimi  termini  il  numero  dei  vini 
medicinali  (Vino  Chinato,  Vino  di  Eabarbaro 
composto,  vino  Antimoniale  e  vino  di  Digitale 
composto  ;  mentre  nelle  edizioni  precedenti 
aveva  compresi  anche  il  vino  amaro,  il  vino  di 
Colchico  ed  -il  vino>  Oppiato  composto  o  Lau- 
dano) prescrive  per  tutti  il  vino  Marsala. 

La  Farmacopea  Germanica,  in  generale,  pre- 
scrive il  vino  Xeres  ;  quella  Francese  il  Malaga, 
il  Banylus  ed  il  Grenache  ;  quella  Hispanica 
il  Madera;  la  Helvetica  il  Marsala  ed  il  Sa- 
mos  ;  la  Austriaca  il  Tokai  e  il  Xeres  ;  la  Bri- 
tannica il  Porto,  lo  Xeres,  ecc.  ;  la  Olandese 
vino  spagnuolo  schietto  e  bianco,  ecc.  Il 
vino*  rosso  è  adottato  solo  dalle  Farmacopee 
Francese,  Spagnuola,  Bussa,  Svedese,  Greca, 
ecc.  (Nel  formulario,  più  avanti  esposto,  ab- 
biamo riportato  preferibilmente,  quando  queste 
corrispondono    a    preparazioni    contemplate    in 
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Farmacopee  estere,  od  anche  in  Formulari  uffi- 
ciali, le  prescrizioni  e  dosi  in  queste  indicate). 


I  vini  medicinali  si  distinguono  anche  in 
officinali  e  magistrali.  I  primi  sono  quelli,  che 
vengono  preparati  secondo  prescrizioni  uni- 
formi e  costanti,  accolte  in  codici  ufficiali  (Far- 
macopee) od  in  Formulari  farmaceutici,  e  sono 
tenuti  pronti  per  l'uso  :  evidentemente  se  ne 
deve  preparare  una  quantità  non  limitata,  da 
conservarsi  nelle  scorte  della  officina  farmaceu- 
tica. In  generale,  per  siffatti  vini  officinali  ven- 
gono prescritte  tassativamente  la  qualità  del 
vino  da  impiegarsi,  oltreché  il  titolo  della  so- 
stanza medicamentosa  da  essi  estratta,  e  le 
norme  per  la  preparazione  (durata  della  mace- 
razione, filtrazione,  ecc.).  Magistrali,  invece 
sono  gli  Enoliti  che  vengono  preparati  in  se- 
guito a  prescrizione  medica,  oppure  soltanto  al 
momento  del  bisogno,  quasi  come  preparazione 
estemporanea,  per  essere  consegnati  all'istante 
al  consumatore. 

I  vini  officinali,  però,  come  più  avanti  rife- 
riremo, non  possono  resistere  ad  una  conser- 
vazione per  lungo  tempo:  poiché  i  vini,  che 
vengono  impiegati  per  prepararli  devono  essere 
fini  e  generosi,  è  mestieri  che  presentino  al- 
meno 2-3  anni  di  età,  ed  a  tale  epoca  questi, 
già  per  la  loro  stessa  natura,  tendono  alle  de- 
generazioni, e  sarebbe  quindi  fuor  di  luogo  il 
prentendere,  che  essi,  appropriandosi  altri  prin- 
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e  pi  estranei,  i  quali  vengono  inevitabilmente 
a  perturbarvi  l'equilibrio  dei  componenti,  ab- 
biano a  mantenersi  per  altri  anni  ancora  senza 
subire  sensibili  alterazioni. 

I  vini  medicati  officinali  si,  contano  in  nu- 
mero limitato:  anzi,  le  diverse  Farmacopee 
moderne  ne  hanno  accolti  pochissimi.  Invece 
la  serie  dei  vini  medicati  magistrali  può  variare 
all'infinito,  a  seconda  dei  criteri  del  medico  che 
li  prescrive  o  del  prodotto  che  il  farmacista  in- 
tende di  preparare.  Osserveremo  inoltre,  che 
talora  il  vino  medicinale  officinale  viene  dal  far- 
macista impiegato  per  la  preparazione  di  altre 
forme  galeniche  officinali,  quali  Elixir  (Pep- 
tina,  ecc.),  sciroppi  (China,  ecc.);  oppure  per 
entrare  nella  composizione  di  un  medicinale 
magistralmente  prescritto  (pozioni,  elixir,  mi- 
sture) soltanto  come  ingrediente. 

Oggidì  i  vini  medicinali  officinali,  ed  anche 
quelli  magistrali  sono  semplici  in  prevalenza, 
e  se  ne  contano  assai  pochi  di  composti  :  anti- 
camente, invece,  allorquando  imperava  la  poli- 
farmacia,  i  vini  medicinali  composti,  rappresen- 
tavano un  vero  bazar  di  parecchi  e  svariati  me- 
dicamenti :  nel  formulario,  a  titolo  di  curiosità 
segnaleremo  la  composizione  di  alcuni  di  essi. 

Ad  ogni  modo  è  necessario  di  ricordare,  che, 
allorquando  per  la  preparazione  di  un  Enolito 
è  prescritto  un  vino  liquoroso'  o  zuccherino, 
questo  non  può  essere  sostituito  da  uno  co- 
mune, asciutto  o  generoso,  fosse  pure  di  ot- 
tima qualità  ;  poiché  i  vini  liquorosi  godono  per 
se   stessi  di   proprietà    medicinali   particolari  e 
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contengorìo  di  fianco  ai  componenti  dei  vini 
propriamente  detti,  anche  un  principio  zucche- 
Tino,  il  quale,  oltre  a  giovare  come  correttivo 
o  condimento,  previene  la  alterazione  determi- 
nata dalla  fermentazione  acetica  o  da  ossidasi. 


§  2.  -  Preparazione. 

Tutti  i  vini  medicinali  devono  essere  prepa- 
rati a  freddo,  poiché  l'azione  del  riscaldamento, 
anche  lieve,  provocherebbe  inevitabilmente  ah- 
t erazione  e  dispersione  dell'alcool  e,  quindi,  at- 
tenuazione del  titolo  alcoolico  ;  inoltre  anche  i 
principi  volatili,  aromatici  andrebbero  perduti. 

I  vini  medicinali  possono^  essere  preparati 
mediante  macerazione  delle  sostanze  vegetali, 
convenientemente  soppeste  o  contuse  nel  vino 
—  è  questo  il  procedimento  generale  ed  appro- 
priato per  la  pluralità  di  questi  prodotti  —  :  op- 
pure, in  alcuni  casi,  alla  macerazione  si  sosti- 
tuisce la  lisciviazione  a  spostamento)  :  assai 
raramente  si  pratica  l'estrazione  per  digestione; 
od  altrimenti  mediante  mescolanza  di  tinture 
o  dissoluzione  di  estratti  vegetali  o  di  carne  od 
anche  di  sali  minerali  od  organici  :  infine  per 
qualche  vino,  come  il  Laudano  del  Eousseau 
ed  anche  per  il  vino  aromatico  Taddei  (v.  For- 
mulario) si  ricorre  alla  fermentazione.  Antica- 
mente, anzi,  questa  era  largamente  adottata 
per  la  preparazione  dei  vini  medicati,  e  veniva 
praticata    facendo    fermentare    unitamente    al 
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mosto  le  sostanze  colle  quali  voleyasi  rendere 
medicato  il  vino.  Però,  come  vedremo  più 
avanti,  questo  metodo  venne  poi  abbandonato 
perchè  riconosciuto  poco  idoneo  ad  ottenere 
prodotti  attivi. 

'  Come  abbiamo  sopra  accennato  in  alcuni  casi 
riesce  opportuno  di  aleoolizzare  il  vino,  non 
tanto  per  elevarne  il  grado  alcoolico,  quanto 
per  renderlo  meno  alterabile,  oppure  nel  caso 
in  cui  le  sostanze  vegetali,  che  vengono  impie- 
gate, sono  umide  o  recenti,  e  quindi  possono  ce- 
dere al  vino,  attenuandone  il  titolo  alcoolico, 
una  certa  proporzione  dell'acqua  di  vegetazione 
in  essa  contenuta. 

La  proporzione  di  alcool  da  aggiungersi  è  al- 
quanto variabile,  come  già  venne  segnalato  e, 
naturalmente,  deve  essere  valutata  non  solo 
dalla  natura  della  sostanza  vegetale  da  estrarsi, 
ma  anche  dalla  qualità  del  vino  impiegato  per 
la  preparazione. 

A  questo  proposito,  gioverà  fin  d'ora  di  osser- 
vare, come  i  pareri  siano  controversi  circa  il 
modo  di  praticare  l'addizione  dell'alcool  (il 
quale  —  si  intende  —  deve  essere  rettificato  e  di 
ottima  qualità).  Da  alcuni  si  consiglia  di  aggiun- 
gerlo, nella  percentuale  necessaria  alla  Tintura 
vinosa  già  ultimata,  preparata  :  da  altri,  invece, 
si  consiglia  di  impiegare  per  la  macerazione  il 
vino  previamente  alcoolizzato  ;  da  altri,  infine 
—  e,  a  nostro  avviso,  è  quello  il  modo  prefe- 
ribile —  si  prescrive  di  versare  l'alcool  sulla 
sostanza  vegetale  soppesta  o  contusa,  oppure  si 
lascia  immersa  questa  nell'alcool;  e  dopo  qual- 
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che  tempo  (non  oltre  le  24  ore)  si  aggiunge  alla 
miscela  la  quantità  di  vino  prescritta.  Adot- 
tando questo  ultimo  procedimento  l'estrazione 
dei  principi  contenuti  nei  vegetali  e  solubili 
nell'alcool  avviene  molto  più  completa  ed  il 
prodotto  riesce  assai  ricco  di  tali  principi  :  men- 
tre adottando  il  primo  mezzo  —  quello  cioè  di 
addizionare  d'alcool  il  vino  già  preparato  — 
inevitabilmente  derivano  intorbidamento  e  ta- 
lora anche  precipitazione  di  alcuni  principi 
poco  solubili  nell'alcool. 

In  certi  casi,  specialmente  poi  alcune  so- 
stanze (droghe,  pepsina),  riesce  opportuno  ed 
efficace  per  la  estrazione  dei  principi  attivi,  di 
intensificare  l'acidità  del  vino  mediante  tenue 
addizione  di  acido  tartarico  o  citrico,  od  anche 
cloridrico. 

Viene  asserito  peraltro,  che  l'impiego  del 
vino  previamente  addizionato  dell'alcool,  per  la 
macerazione  della  droga,  assicuri,  in  certi  casi, 
la  inalterabilità  della  preparazione  :  il  vino  di 
genziana,  ad  es. ,  si  decolorerebbe  meno  rapida- 
mente e  quello  di  china  conterrebbe  propor- 
zione più  elevata  di  alcaloidi. 

Il  titolo  dei  diversi  vini  medicinali  officinali 
non  è  —  e  non  potrebbe  esserlo  —  uniforme, 
ma  varia  a  seconda  della  natura  e  della  attività 
medicamentosa  delle  sostanze  dalle  quali  il  vino 
deve  estrarre  i  principi  solubili  :  inoltre,  per 
quelli  che  sono  iscritti  nelle  Farmacopee ,  si  ri- 
leva qualche  differenza  per  un  medesimo  pro- 
dotto circa  la  proporzione  o  percentuale  da  im- 
piegarsi a  seconda  dei  diversi  Stati,  ed  anche 
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nel  procedimento  adottato  per  la  preparazione 
(ad  esempio,  il  vino  di  Rabarbaro  secondo  la 
Farmacopea  Francese  è  preparato  dalla  sola 
droga  6  %  ;  la  Uff.  Italiana  prescrive  l'8  %  e 
l'addizione  di  cannella  e  scorze  arancio  ;  la  Stati 
Uniti  il  10  %  e  l'addizione  di  calamo  aroma- 
tico ;  la  Belgica  l'impiego  di  vino  addizionato  di 
alcool  ;  la  Austriaca,  invece  preferisce  un  vei- 
colo acquoso  :  per  il  vino  di  Colchico,  alcune 
Farmacopee  prescrivono  l'impiego  dei  bulbi, 
altre  quello  dei  semi,  e  la  proporzione  del  vege- 
tale o  titolo  dell'Enolito  si  differenzia  in  modo 
considerevole). 

Come  vedremo  più  avanti  nel  Formulario, 
mentre  in  generale  è  prescritta  e  preferita  la 
macerazione  i  Codici  ufficiali  dell'America  del 
Nord  preferiscono  la  lisciviazione  ad  esauri- 
mento mediante  percolazione. 

Macerazione. 

In  quale  modo  si  pratichi  la  macerazione  è 
troppo  notorio,  perchè  sia  il  caso  di  descriverla 
qui  dettagliatamente  :  ci  limiteremo,  quindi,  ad 
un  semplice  cenno  per  ricordarne  le  norme. 
Essa,  in  generale,  deve  essere  preferita  per 
la  estrazione  dei  principi  medicamentosi  dai  ve- 
getali mediante  il  vino  semplice  o  coli 'inter- 
vento od  aggiunta  di  alcool. 

La  pianta  o  le  parti  della  pianta  (radici, 
bulbi,  semi,  foglie,  corteccia,  scorza  di  frutto) 
da  impiegarsi,  o  la  droga  —  le  quali  per  la 
pluralità  dei  casi,  anzi,   si  può  dire,  in  gene- 
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rale  per  tutti  salvo  qualche  eccezione  (come  per 
la  coclearia,  il  nasturzio,  ecc.),  devono  essere 
completamente  secche  e  ben  conservate,  non 
alterate  né  avariate  —  vengono  pestate  o  ta- 
gliuzzate finamente,  e,  per  alcune  anche,  ri- 
dotte in  polvere  grossolana:  quindi,  introdotte 
in  recipiente  adatto  di  vetro  oppure  di  metallo, 
a  seconda  della  quantità  del  prodotto  in  prepa- 
razione, vengono  dapprima  umettate  colla 
quantità  prescritta  di  alcool  (o  di  cognac,  come 
per  il  vino  chinato,  quando  questo  è  preferito), 
lasciando  a  se  la  miscela  per  24  ore  ;  si  intende, 
che  il  recipiente  durante  questo  contatto,  come 
pure  anche  successivamente  durante  la  mace- 
razione propriamente  detta  nel  vino,  deve  es- 
sere tappato  —  se  di  vetro  —  oppure  coperto 
da  una  lastra  di  vetro  in  modo  da  chiudere 
completamente  l'orificio,  perchè  non  avvenga 
volatilizzazione  del  liquido  alcoolieo.  Dopodiché 
si  aggiunge  nel  medesimo  recipiente,  la  quan- 
tità prescritta  del  vino  e  si  lascia  a  se  il  tutto 
per  un  periodo  di  tempo  variabile,  e  che,  in 
generale,  per  ogni  preparato  è  anche  tassativa- 
mente prescritto,  poiché  la  durata  ed  il  governo 
della  macerazione  non  sono  indifferenti  pel  ri- 
sultato del  prodotto  finale  :  altrimenti,  valga 
la  norma  che  la  durata  della  macerazione  non 
deve  essere  —  salvo  qualche  eccezione  indicata 
—  inferiore  di  3  giorni  né  oltrepassare  i  15  a 
temperatura  normale  (15-20°  C.)  e  costante  (la 
Farm.  Ufficiale  italiana  prescrive  10  giorni  per 
i  pochissimi  Vini  Medie,  da  essa  contemplati)  : 
durante    questo    periodo    riesce    opportuno    di 
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scuotere  il  recipiente,  mantenendolo  però  sem- 
pre chiuso  o  coperto,  allo  scopo  di  rimescolarne 
il  contenuto  e  favorire  così  la  estrazione  dei 
principi  solubili  nel  vino-. 

Trascorso  il  limite  fissato,  il  liquido  vinoso 
viene  colato,  decantandolo  su  pezza  o  cappuc- 
cio di  lana  (manica  d'-Ippocrate)  oppure  di  tela, 
od  anche  per  setaccio  a  maglia  fittissima.  Il 
residuo  vegetale  o  feccia  viene  leggermente 
spremuto  —  la  spremitura  forzata  apporterebbe 
la  fuoruscita  di  materie  mucillagginose,  le  quali 
riescono  pregiudizievoli  per  il  prodotto  finale 
rendendolo  troppo  carico —  o  nella  stessa  pezza 
di  lana  o  tela,  oppure  nella  mano  accurata- 
mente pulita  ;  il  liquido  proveniente  dalla  spre- 
mitura viene  raccolto  unitamente  a  quello  co- 
lato e  si  lascia  a  se  per  1-2  giorni  in  recipiente 
sempre  tappato  o  chiuso  perchè  si  depositino 
come  sedimento  le  parti  sospese  insolubili. 

È  consigliabile,  specialmente  allorquando  il 
prodotto  finale  deve  corrispondere  ad  un  vo- 
lume o  peso  determinato  —  il  quale  non  si  può 
mai  raggiungere  impiegando  soltanto  la  quan- 
tità prescritta  di  vino  o  di  vino  alcoolizzato  poi- 
ché, inevitabilmente  una  porzione  di  questo 
resta  trattenuta  dal  residuo  vegetale  che  ne  è 
stato  impregnato  —  di  versare  su  questo  resi- 
duo una  nuova  e  limitata  quantità  del  mede- 
simo vino  prescritto  per  la  preparazione  e  cor- 
rispondente, circa,  a  quella  che  risulterebbe 
necessaria  per  completare  il  volume  o  peso  fi- 
nale ;  e  di  colare,  spremendo  nuovamente  come 
sopra  è  detto,  questa  ulteriore  porzione  di  la- 
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vaggio  e  di  esaurimento  della  droga  vegetale 
impiegati,  raccogliendola  col  liquido  preceden- 
temente colato.  Non  si  deve  mai  impiegare  ac- 
qua per  questo  eventuale  ulteriore  trattamento 
di  lavaggio  del  residuo  vegetale  o  feccia. 

Nel  liquido  colato,  allorquando  sono  pre- 
scritti, vengono  aggiunti  lo  zucchero  o  lo  sci- 
roppo, oppure  le  tinture,  oppure  vi  si  fanno 
stemperare  e  disciogliere  gli  estratti,  e,  dopo 
conveniente  riposo,  il  liquido  complessivo  viene 
filtrato  per  carta,  impiegando  un  filtro  a  pieghe 
il  quale  si  deve  adattare  nell'imbuto  (di  vetro 
o  di  metallo  ben  deterso  —  come  alluminio  o 
metallo  bianco  — )  in  modo  che  i  lembi  della 
corona  non  abbiano  a  sopravanzare  e  fuoruscire 
dall'orlo  esterno  dell'imbuto  stesso;  anzi,  è  ne- 
cessario, che  lascino  almeno  un  centimetro  di 
superficie  libera  della  parete  interna  dell'im- 
buto, in  modo  che  questo  possa  essere  completa- 
mente coperto,  durante  la  filtrazione,  da  una 
lastra  di  vetro  o  metallica,  allo  scopo  di  impe- 
dire la  evaporazione  dell'alcool,  la  quale  si  ve- 
rificherebbe assai  rapida  dai  margini  e  dagli 
angoli  delle  pieghettature  del  filtro  ripieno,  al- 
terando, così,  la  gradazione  alcoolica  del  vino 
preparato  e,  cónseguentemenute  il  titolo  e  la  so- 
lubilità dei  principi!  medicamentosi  da  esso 
estratti  e  contenuti. 

Qualora  fosse  indicata  o  riuscisse  conveniente 
la  chiarificazione  del  liquido  vinoso  —  come 
diremo  avanti  —  essa  deve  praticarsi  in  questa 
fase. 
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Lisciviazione  e  spostamento. 

Questo  procedimento,  proposto  da  Boullay  e 
Buignet,  consiste  nell' esaurire  le  droghe,  pre- 
viamente umettate  col  menstruo  o  liquido,  dal 
quale  esse  devono  essere  esaurite,  e  collocate 
in  un  percolatore  od  apparecchio  a  spostamento, 
versandovi,  cioè,  di  questo  menstruo  s'/nchè  in- 
cominciano a  sgocciolare  dall 'orificio  inferiore 
dell'apparecchio  :  allora  si  chiude  il  rubinetto 
e  si  lascia  a  contatto  il  vegetale  col  liquido  (in 
modo  che  questo  lo  abbia  a  sommergere  com- 
pletamente) per  un  determinato  periodo  di 
tempo,  che  in  generale  è  di  48  ore  :  dopodiché 
si  apre  il  rubinetto  e  lasciato  scolare  tutto  il  li- 
quido che  era  a  contatto  del  vegetale ,  si  rinnova 
il  trattamento  con  altra  porzione  operando  co- 
me sopra  ;  e  così  si  continua  sino  a  che  sia  stato 
impiegato  tutto  il  liquido  disponibile  ;  oppure 
—  a  preferenza  —  dopo  avere  conservata  a 
parte  la  prima  e  la  seconda  porzione  (in  gene- 
rale circa  2/3  del  prodotto  finale  che  devesi  otte- 
nere) si  continua  la  lisciviazione  sino  a  che  il 
liquido  non  asporti  più  alcun  principio  solu- 
bile (ciò  che  si  può  rilevare  dalla  tinta  od  an- 
che constatare  mediante  reazioni  chimiche). 
Allora  le  ulteriori  porzioni  raccolte  vengono 
concentrate  mediante  evaporazione  cauta  per 
ridurle  al  volume  necessario,  che  mescolato  alle 
prime  porzioni  integre  conservate  a  parte,  abbia 
a  fornire  il  quantitativo  di  prodotto  finale  de- 
siderato e  prescritto. 
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Questo  procedimento,  che  è  molto  razionale 
e  che,  particolarmente  preconizzato  in  Ame- 
rica, viene  largamente  adottato  per  la  prepa- 
razione di  Tinture  —  impiegando  per  l'esauri- 
mento la  quantità  di  liquido  o  menstruo  neces- 
saria per  ottenere  il  prodotto  finale  —  e  per 
quella  degli  Estratti  fluidi  —  ricorrendo  alla 
concentrazione  delle  ulteriori  porzioni  lisciviate 
ed  alla  mescolanza  di  questo  liquido  concentrato 
alle  porzioni  prima  raccolte  integre,  per  rag- 
giungere il  peso  o  volume  complessivo  prescritto 
—  ha  incontrata  scarsa  applicazione  per  la  pre- 
parazione dei  vini  medicinali  od  Enoliti,  poiché 
mentre  la  seconda  forma  è  affatto  da  sconsi- 
gliarsi per  l'intervento  del  calore  che,  durante 
la  concentrazione  ed  evaporazione  può  modifi- 
care ed  alterare  anche  il  sapore  del  liquido  fi- 
nale, in  generale  corrisponde  poco  bene,  poiché 
la  precisione  delle  lisciviazioni  mediante  vino 
o  liquido  vinato,  se  riesce  ad  esaurire  comple- 
tamente principi  estrattivi  e  solubili  della 
droga  o  della  miscela  di  droghe  dalle  quali  si 
vuole  preparare  l'Enolito,  evidentemente  for- 
nirà liquidi  estrattivi  di  densità  ed  anche  di 
gradazione  alcoolica  diversa,  tanto  più,  che  per 
espellere  o  spostare  l'ultima  porzione  del  liquido 
vinoso  trattenuto  dai,  vegetali,  è  mestieri  di  ri- 
correre all'impiego  dell'acqua.  Nella  mescolanza 
dei  quali  liquidi,  riuniti  per  comporre  il  pro- 
dotto finale,  si  determinerà  uno  squilibrio  e  con- 
seguente intorbidamento,  colla  inevitabile  pre- 
cipitazione di  alcuni  principii  balsamici,  resi- 
nosi, ed  anche  di  quelli  attivi,  i  quali  saranno 
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invece  abbandonati  al  sedimento  dalla  decanta- 
zione, oppure  verranno  trattenuti  e  ceduti  al 
filtro,  e  l'enolito  ottenuto  riuscirà  limpido  sì, 
ma  povero  di  principili  attivi,  e  di  una  sedicente 
composizione,  oppure  di  un  titolo  non  corri- 
spondente a  quello  voluto. 

La  sola  Farmacopea  degli  Stati  Uniti»  ed  il 
National  Formulari} ,  che  le  è  complemento, 
hanno  adottata  la  lisciviazione  a  spostamento 
per  i  vini  medicinali  in  essi  contemplati,  alcuni 
dei  quali  saranno  riferiti  nel  Formulario,  segna- 
lando la  indicazione  della  loro  origine. 

Soluzione  o  mescolanza. 

Questo'  procedimento  semplicissimo,  il  quale 
consiste  nel  mescolare  e  fare  disciogliere  la  so- 
stanza o  la  miscela  di  sostanze  medicamentose 
polverizzate,  nella  quantità  prescritta  di  vino 
eventualmente  alcoolizzato  ed  edulcorato,  trova 
poca  applicazione  nella  preparazione  degli  Eno- 
litii,  poiché  sono  poche  le  sostanze  —  general- 
mente sali  o  qualche  estratto  —  le  quali  siano 
solubili  nel  vino  completamente  :  il  prodotto  ot- 
tenuto altro  non  è,  che  una  semplice  soluzione 
vinosa  della  sostanza  impiegata;  soluzione,  si 
intende,  la  quale  in  ogni  modo  deve  poi  essere 
filtrata.  Citeremo  quale  esempio  il  vino  Eme- 
tico, il  vino  di  Pepsina,  il  vino  di  Allume,  il 
vino  di  Glicero-fosfati,  il  vino  di  Creosoto,  al- 
cuni Enoliti  composti,  ecc.  Si  potrebbe,  quasi, 
considerare  tale  preparazione  estemporanea  :  in- 
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fatti  in  tale  modo  si  ottengono  i  vini  medicinali 
composti  prescritti  magistralmente,  cioè  in  se- 
guito a  ricetta  medica  ;  la  varietà  dei  quali , 
come  ben  si  può  comprendere,  non  ha  limite  ; 
mentre  la  pluralità  dei  vini  medicinali  od  Eno- 
liti  officinali,  iscritti  o  meno  nei  Codici  Ufficiali, 
viene  preparata  mediante  macerazione,  talora 
accompagnata  da  cauta  digestione. 

La  preparazione  degli  Enoliti  per  soluzione 
ci  porta  inevitabilmente  ad  accennare  ad  un  me- 
todo, che  si  può  considerare  come  una  miscela 
di  soluzioni,  e  che  proposto  da  Parmentier  verso 
la  fine  del  secolo  XVII,  per  poco  non  ha  ap- 
portata la  rivoluzione  in  questa  categoria  di 
prodotti,  modificandola,  anzi  dandole  l'ostraci- 
smo per  sostituirle,  invece,  la  mescolanza  al 
vino  di  tinture  idroaleooliche  previamente  pre- 
parate dal  vegetale  o  dai  vegetali  a  base  dei 
quali  l'Enolito  deve  essere  ottenuto,  nella  pro- 
porzione di  una  o  due  oncie  (gr.  28-56)  di  esse 
per  una  libbra  di  vino  (gr.  325). 

Non  è  certamente  il  caso,  ne  questo  il  luogo, 
di  ricordare  le  discussioni,  anzi  le  polemiche 
suscitate  nel  campo  farmaceutico  dalla  innova- 
zione proposta  dal  Parmentier  :  distinti  ed  au- 
torevoli tecnici  e  studiosi  si  schierarono  con 
quest'ultimo  —  il  quale  già  aveva  precedente- 
mente consigliata  anche  la  semplice  addizione 
dell 'alcool  al  vino  per  assicurare  la  conserva- 
zione degli  Enoliti  che  ne  venivano  preparati  : 
altri,  invece  la  condannarono  dimostrando 
come  gli  enoliti,   ottenuti  con  questo   procedi- 
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mento,  assolutamente  non  possano  essere  para- 
gonatali a  quelli  preparati  direttamente  per  ma- 
cerazione od  anche  per  soluzione  o  per  liscivia- 
zione a  spostamento  delle  droghe  e  che,  quindi, 
non  possono  presentare  anche  come  azione  te- 
rapeutica la  medesima  efficacia.  È  evidente,  in- 
fatti, che  il  potere  solvente  del  vino-  —  il  quale 
è  un  liquido  molto  complesso  —  sulle  sostanze 
vegetali  particolarmente  —  è  ben  differente  da 
quello  dell'alcool  solo  oppure  di  una  miscela  di 
alcool  e  di  acqua;  poiché  nel  primo  entrano-  in 
giuoco  anche  acidi  vegetali,  alcuni  sali  acidi^ 
ecc.,  i  quali  esercitano  non  solo  azione  sol- 
vente, ma  anche  —  come  già  abbiamo  accen- 
nato —  possono  indurre  o  determinare  rea- 
zioni secondarie  di  scambio,  di  estrazione  pei 
principi  vegetali  contenuti  nei  vegetali  stessi. 
Cosicché,  se  il  metodo  Parmentier  offre  il 
vantaggio  di  una  rapidità  relativa  di  prepa- 
razione ed  anche  di  conferire  maggiore  conser- 
vabiilità  dell'Enoldto,  e  può,  quindi,  presentare 
il  vantaggio  di  economia  di  tempo  e  di  mate- 
riale nei  servizi  di  Istituti  o  di  incalzante  spe- 
dizione di  ricette  magistrali  (ciò,  che  in  oggi 
si  pratica  largamente  impiegando  gli  estratti 
fluidi  per  la  preparazione  di  tinture  di  sciroppi, 
di  decozioni  e  di  infusioni  —  questa  ultima 
però,  non  ammessa  dalla  F.  U.  — ),  deve  es- 
sere, invece  abbandonato  ed  anche  condannato, 
allorché  si  intende  di  preparare  un  Enolito  che 
debba  corrispondere  effettivamente  al  prodotto' 
della  estrazione  dei  principi  dei  vegetali  solubili 
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dal  vino  semplice,  oppure  dal  liquido  vinoso  al- 
eoolizzato  opportunamente,  per  rendere  più 
completa  ed  esauriente  tale  estrazione. 

Ad  ogni  modo  nel  Formulario  abbiamo  cre- 
duto opportuno  di  comprendere  anche  alcune 
preparazioni  di  Enoliti  —  riferite  da  Codici  uf- 
ficiali o  da  autorevoli  repertori,  che  sii  otten- 
gono col  metodo  Parmentier. 


Fermentazione. 

Ci  asteniamo  dal  riferire  questo'  procedimento 
poiché,  essendo  ora  esso  limitato  alla  prepara- 
zione di  pochissimi  prodotti  segnaliamo  il  Lau- 
dano di  Rousseau  (conosciuto  dal  1818  ed  ornai 
caduto  in  disuso)  ed  il  Vino  Taddei  aromatico 
—  ci  riserviamo  di  descriverlo  particolarmente 
nel  Formulario. 

I  vini  medicinali  ottenuti  mediante  la  fer- 
mentazione, cioè  lasciando  macerare  od  infon- 
dere una  o  diverse  droghe  nel  mosto  di  uve 
fatto  di  fresco,  affinchè  bolla  e  fermenti  insieme 
con  esse,  rappresentavano  prodotti  destinati  più 
per  il  gusto  che  per  la  terapia,  attesoché,  avendo 
la  fermentazione  la  proprietà  di  cangiare  la  na- 
tura del  mosto,  modifica  ed  altera  inevitabil- 
mente anche  quelle  droghe,  e  sembra  che  tenda 
a  ridurre  tutte  le  sostanze  in  macerazione,  ben- 
ché diversissime  per  natura  tra  di  loro,  ad  un 
medesimo>  stato  e  far  loro  acquistare  una  sola 
e  stessa  proprietà.  Non  mancano,  invece,  vini 
medicinali   che    sono   semplicemente    costituiti 
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dal  prodotto  della  fermentazione  di  frutta  (come 
il  vino  di  Arancio  della  Pharm.  Britannica,  il 
vino  di  Mirtillo,  ecc.). 

Vogliamo  far  rilevare  però,  come  queste  pre- 
parazioni debbano  trovare  soltanto  indiretta- 
mente diritto  di  ospitalità  tra  gli  Enoliti,  poi- 
ché esse  non  sempre  risultano  forme  che  ab- 
biano per  base  il  vino,  ma  sono,  invece,  da 
ascriversi  agli  Idromeli  ed,  anzi,  rappresentano 
—  almeno  il  Laudano  Rousseau  —  il  prodotto 
della-  distillazione  di  questi. 

Decantazione  -  Filtrazione. 

Come  abbiamo  già  riferito  a  proposito  della 
preparazione  dei  vini  medicinali  per  macera- 
zione, il  prodotto  ultimato,  dopo  il  periodo  di 
frequente  scuotimento,  come  anche  il  prodotto 
ottenuto  per  lisciviazione  a  spostamento  o  per 
dissoluzione  o  mescolanza,  devono  essere  fil- 
trati accuratamente  secondo  le  norme  indicate 
(pag.  122)  e  che  qui  non  crediamo  di  ripetere  : 
per  i  primi  anzi  riesce  opportuno  di  far  prece- 
dere la  decantazione  dal  sedimento  formatosi 
e  composto^  dalla  materia  vegetale  esaurita  e 
poi  spremuta,  e  di  filtrarne,  in  seguito,  il  li- 
quido decantato. 

In  alcuni  casi,  però,  specialmente  allor- 
quando gli  Enoliti  sono  a  base  di  composti  fer- 
ruginosi o  contengono  principi  alcaloidei  estratti 
dai  vegetali,  la  filtrazione  non  è  consigliabile, 
perchè  le  combinazioni  ingeneratesi  da  questi 
col  tannano  contenuto  nei  vegetali  essendo  in- 
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solubili,  verrebbero  trattenute  dal  filtro  e  l'e- 
nolito  ottenuto  corrisponderebbe  ad  una  fin- 
zione circa  la  sua  efficacia  terapeutica.  In  tali 
casi  è  mestieri  di  praticare  preventivamente  la 
detannizzazione . 


Chiarificazione. 

Per  raggiungere  la  limpidità  perfetta  si  ri- 
corre alla  chiarificazione  (v.  anche  pag.  72),  la 
quale  può  essere  praticata,  adottando  diversi 
mezzi  ;  e  precisamente  impiegando  : 

1°)  Albume  d'uovo  bene  sbattuto  (Bianco 
d'uovo  ; 

2°)  Gelatina  extra-bianca  o  grenetina  ; 

3°)  Colla  di  pesce  od  ittiocolla  ; 

4°)  Latte  di  vacca  bollente. 

1°)  L'Albumina  è  da  preferirsi  talora  per 
i  vùni  rossi  carichi,  allorquando  si  ritenga  op- 
portuno di  spogliarli  di  una  parte  della  materia 
colorante  :  però  questo  procedimento  riesce  poco 
appropriato  per  i  vini  medicinali. 

Per  applicarlo  non  si  ha  che  a  sbattere  alla 
neve  1-2  albumi  di  uova  mescolati  con  poca 
acqua,  facendo  uso  di  una  piccola  frusta  o  del- 
l'apparecchio  speciale  a  palette  che  serve  per 
la  preparazione  delle  creme  (frullino)  ;  dopo- 
diché si  diluisce  con  acqua  la  miscela  schiu- 
mosa sino  a  raggiungere  complessivamente 
circa  1/2  litro.  Questa  dose  riesce  sufficiente 
per  chiarificare  20-25  litri  di  vino. 
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2°)  La  gelatina  viene  impiegata  per  chia- 
rificare i  vini  bianchi  alla  dose  di  grammi  0,25 
per  litro. 

Si  tagliuzzano  in  piccoli  frammenti  i  fogli 
di  gelatina  e  si  lasciano  gonfiare  per  6  ore  in 
cm3  25  di  acqua  distillata  fredda.  Quindi  si 
espone  la  miscela  al  riscaldamento  sul  bagno 
maria,  e  quando  la  gelatina  è  liquefatta,  si  ri- 
mesta energicamente  la  collagine  e  la  si  versa 
ancor  calda  nel  vino. 

Si  rimescola  il  tutto  con  cura  ed  a  lungo  : 
quindi  si  lascia  a  se  per  8-12  giorni,  dopo  i  quali 
si  decanta  il  liquido  limpido  dal  sedimento  for- 
matosi, e  poi  lo  si  filtra. 

3°)  La  colla  dlii  pesce  fornisce  ottimi  risul- 
tati per  tutti  i  vini,  e  sinceramente,  dovrebbe 
essere  sempre,  in  ogni  caso  preferita  come 
mezzo  chiarificante,  quantunque  il  suo  prezzo 
sia  superiore  a  quello*  degli  altri  agenti  indicati. 

La  dose  di  grammi  0,10  riesce  sufficiente  per 
chiarificare  un  litro  di  vino  rosso  o  bianco. 

Per  i  vinii  medicinali,  ricchi  di  estratti,  di 
tinture,  di  sali  minerali,  sarà  opportuno  di  ele- 
vare la  dose  a  gr.  0,15  per  litro. 

Si  tagliuzzano  i  fogli  di  ittiocolla  e  si  immer- 
mergono  i  frammenti  lasciandoveli  gonfiare. per 
13  ore  in  ce.  25-50  di  vino  bianco  oppure  di  ac- 
qua acidulata  con  gr.  0,10  di  acido  tartarico 
polv.  :  formasi  così  una  specie  di  gelatina  che 
viene  vivamente  rimestata  prima  di  aggiungerla 
al  vino.  Si  lascia  il  tutto  a  se  per  15  giorni,  ri- 
mescolando di  frequente  :  dopo  qualche  tempo 


-  132  - 

di  riposo  il  vino  riesce  di  una  limpidità  per- 
fetta, o  lasciando  sedimento^  dal  quale  viene  de- 
cantato, ed  infine  viene  filtrato. 

4°)  IL  latte  vaccino  si  impiega  per  chiari- 
ficare vitìi  bianchi  e  vini  rosei  e  può  trovare 
impiego  nella  preparazione  di  alcuni  vini  me- 
dicinali :  anzt ,  questo  mezzo  è  stato  adottato 
da  alcune  farmacopee  ;  basterà  di  ricordare  la 
Pharm.  Helvetica  IV  per  il  vino  chinato. 
Riesce,  poi  ottimo  agente  chiarificante  per 
Elixèr  e  per  liquori. 

Il  latte,  riscaldato  all'ebullizione  viene  ver- 
sato ancor  bollente  nel  vino  :  si  rimescola  ener- 
gicamente il  tutto  per  alcuni  m 'miti  :  poi  Asi 
lascila  a  se  per  8-10  giorni  ;  infine  si  decanta  e 
si  filtra. 

In  certi  casi  si  potrebbero  anche  impiegare  i 
mezzi  chiarificanti  inerti  meccanici  quali  la  sab- 
bia silicea  (vino  di  Pepsina),  la  pasta  cartacea, 
il  caolino,  la  terra  Lebrija,  pei  quali  si  leggerà 
quanto  abbiamo  indicato  già  a  pag.  72,  ecc. 


§  3.  -  Conservazione  ed  Alterazioni. 

Incompatibilità  -  Detannizzazione. 

Non  è  il  caso,  certamente,  di  ripetere  ancora 
come  gli  Enoliti  rappresentano  preparazioni 
molto  complesse  e  varie,  ed  anche  di  composi- 
zione   imperfettamente    sconosciuta ,     essendo 
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prodotti  i  quali  provengono  da  un  liquido,  il 
vino,  il  quale,  per  sé  stesso  è  di  natura  com- 
plessa e  di  composizione  variabile,  se  non  per  i 
componenti,  certo  per  le  proporzioni  e  l'equi- 
librio di  essi,  dipendenti  dalla  qualità,  dalla 
natura  del  terreno,  dalla  annata,  ecc.   ecc. 

È  quindi  evidente,  che  i  vini  medicinali  — 
specialmente  quelli  che  non  vengono  addizio- 
nati di  alcool  o  che  non  contengono  sostanze  di 
azione  antisettica,  quali  la  canfora,  gli  olì  es- 
senziali di  cannella,  di  menta,  ecc.  —  risultino 
facilmente  alterabili,  più  o  meno  rapidamente, 
a  seconda  dei  principi  medicamentosi  che  in 
essi  sono  stati  disciolti  provenienti  da  sostanze, 
vegetali  in  prevalenza,  di  composizione  com- 
plessa e  non  molto  nota:  in  queste,  inoltre,  de- 
vesi  considerare  l'intervento  di  ossidasi,  le  quali 
talora  possono  completamente  modificare  —  se 
non  alterare  —  il  principio  fondamentale 
(come  venne  osservato  dal  Carles  per  la  Tin- 
tura di  noce  di  Kola,  in  cui,  dopo  qualche 
tempo  dalla  preparazione  non  riesce  reperibile 
la  caffeina,  la  quale  è  -uno  dei  più  importanti 
costituenti  di  quella  droga).  Inoltre  essendo 
poco  accertate  le  reazioni  di  scambio  che  pos- 
sono avvenire  tra  i  diversi  componenti  del  vino 
e  quelli  delle  sostanze  impiegate  per  derivarne 
l'Enolito,  sia  sempL'ce  che  composto,  non 
riesce  possibile  di  prevenire  le  alterazioni  even- 
tuali o  di  correggerle  mediante  opportuni  trat- 
tamenti per  assicurarne  la  eonservabilità  ;  poi- 
ché alcuni  dei  trattamenti  applicabili  —  quali 
la  pastorizzazione  —  contribuirebbero,   invece 


—  134  - 

a  snaturare  l'enolito,  a  trasformarlo  in  altro 
prodotto  turbando  l'equilibrio,  già  molto  in- 
stabile, di  codesti  prodotti  medicamentosi,  nei 
quali  sono  contenuti  principi  estrattivi  diversi, 
alcuni  nella  condizione  naturale  in  cui  si  tro- 
vano nei  vegetali,  alcuni,  invece  modificati  o 
solubi  Lizzati  dai  componenti  del  vino,  sostanze 
zuccherine,  mucilagginose,  ecc.,  ed  i  principi 
estraibili  e  solubili  dall'acqua  ;  come  anche  so- 
stanze resinose,  gommo-resinose ,  olili  essenziali, 
alcaloidi,  ecc.,  solubili  ed  estraibili  dall' alcool, 
di  fianco  a  sali  ingeneratisi  dagli  acidi  liberi  e 
dai  sali  acidi  del  vino  sui  principi  delle  droghe 
o  sulle  sostanze  impiegate  per  la  preparazione 
degli  Enoliti  (come  è  tipico  il  caso  dei  preparati 
ferruginosi,  del  vino  antimoniale,  ecc.  ecc.). 

L'alterazione  principale  degli  Enoliti  è  la 
fermentazione  acetica,  della  quale  non  staremo 
a  riferire  qui  l'origine  e  lo  svolgimento  com- 
plesso ;  essa  interviene  negli  enoliti  assai  più 
facilmente  che  non  nello  stesso  vino  puro, 
a  spese  appunto  del  principi  vegetali  estratti, 
ed  anche  delle  ossidasi,  a  cui  abbiamo  sopra 
accennato.  Inoltre  nelle  tinture  vinose,  come 
anche  nelle  tinture  alcooliche  propriamente 
dette  e  negl  iestratti  fluidi,  si  ingenerano,  col 
tempo,  sedimenti  di  natura  sconosciuta,  molto 
complessi  (oltre  a  quella)  provenienti  dalle  com- 
binazioni tanniche  o  dalla  separazione  di  sali 
poco  solubili)  i  quali  inevitabilmente  attenuano 
il  titolo  e,  conseguentemente  l'attività  e  l'effi- 
cac'a  terapeutica  del  prodotto.  Quindi  sarebbe 
esagerata  la  pretesa,    che    essi    caricandosi    di 
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principi  estranei  avessero  a  conservarsi  a  lungo 
.senza  subire  alterazione  sensibili. 

Poiché  abbiamo  accennato  alla  formazione  di 
sedimenti  complessi,  in  seno  agli  Elioliti,  e, 
più  ancora,  a  quella  frequentissima  di  combi- 
nazioni insolubili  ingenerantisi  tra  l'acido  tan- 
nico normalmente  contenuto  nei  yini  ed  alcune 
sostanze  o  principi,  che  con  questo  sono  incom- 
patibili, quali  i  sali  metallici  in  generale  e  quelli 
ferrici  in  particolare,  gli  alcaloidi,  le  sostanze 
albuminoidi,  ecc.,  non  crediamo  inopportuno 
di  spendere  qualche  parola  intorno'  ai  mezzi 
escogitati  e  proposti  per  prevenire  ed  evitare, 
o,  per  lo  meno,  per  attenuare  tali  inconvenienti. 

Non  vogliamo  certamente  —  ne  lo  potremmo 
in  questo  Manuale  speciale  —  esporre  un  elenco 
di  tutte  le  incompatibilità  che  si  possono  in- 
contrare nella  preparazione  dei  vini  medicinali, 
poiché,  essendo  molto  estesa  e  varia  la  serie 
delle  sostanze  medicamentose,  che  vengono  im- 
piegate o  da  sole  od  associate  per  la  estrazione 
o  soluzione  mediante  il  vino,  tale  elenco*  inva- 
derebbe il  campo  di  un  Trattato  di  Chimica 
Farmaceutica  o  di  Farmacologia. 

Ci  limiteremo,  invece  a  qualche  notizia  e 
norma  intorno  alla  incompatibilità  prevalente  e 
fondamentale,  quella  cioè  :  dell'acido  tannico 
del  vino  coi  sali  metallici  e  con  quelli  alcaloidei. 

Per  prevenirli,  come  abbiamo  già  segnalato 
parecchie  volte  precedentemente  e  come  più 
ampiamente  riferiremo  per  i  singoli  preparati 
nel  Formulario,  il  mezzo  migliore  da  adottarsi, 
è  la  detannizzazione  preventiva  del  vino  da  im- 
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piegarsi,  la  quale  —  però  —  non  è  da  confon- 
dersi colla  chiarificazione  :  anzi,  in  certi  casi 
—  come  per  i  vini  chinati  ferruginosi  la  chia- 
rificazione è  da  proscriversi,  poiché,  praticata 
siili'  Enolito  già  composto,  essa  corrisponde- 
rebbe ad  annullarlo,  eliminandone  totalmente 
e  gli  alcaloidi  della  china  e  le  combinazioni  fer- 
ruginose discioltevi:  in  questi  casi,  appunto,  è 
consigliabile  la  macerazione  a  soluzione  delle 
anzidette  sostanze  medicamentose. 

Della  detannizzazione  del  vino  ci  siamo  oc- 
cupati a  pag.  71  ;  il  Rorzwai  consiglia  di  pro- 
cedere al  trattamento  colla  gelatina  dopo  di 
aver  aleoolizzato  il  vino  a  18°  e  aggiunto  0,10- 
0,15  di  tannino  per  litro,  lasciando  5-6  giorni 
a  se. 

In  certi  casi,  però,  specialmente  quando  non 
si  tratti  di  Enoliti  composti  e  irìolto  complessi, 
preparati  da  vini  bianchi,  poco  tannici  e  gene- 
rosi od  anco  liquorosi,  l'incompatibilità  si  mani- 
festa molto  tenue  ed  anche  molto  lentamente, 
e  la  si  può,  anche  evitare  mediante  l'intervento 
di  un  acido  organico  (citrico  o  tartarico)  il  quale 
solifica  l'alcaloide  e  rende  solubile  il  sale  me- 
tallico, oppure  mediante  aggiunta  di  alcool,  il 
quale  rappresenta  un  buon  solvente  per  gli  al- 
caloidi non  salificati  e  facilmente  precipitabili, 
quindi,  in  liquido  prevalentemente  acquoso:  al- 
trettanto dicasi  per  la  glicerina. 

Non  vogliamo  tralasciare,  a  questo  proposito,, 
di  riferire  una  interessante  e  curiosa  osserva- 
zione segnalata  alcuni  anni  or  sono  da  Astone 
e  Robert  (nel  Bulletin  de  Pharmacie  du  Sud- 
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Est,  1904),  la  quale,  se  scientificamente  non 
apparo  sostenuta  da  una  spiegazione  sicura,  in- 
vece nel  campo  della  pratica  riveste  un  valore 
molto  considerevole.  Questi  Autori  hanno  con- 
statato come  l'aggiunta  di  una  tenue  propor- 
zione di  gomma  arabica  (0,5-1  %)  in  soluzioni 
contenenti  estratti  di  China  prevenga  quell 'in- 
torbidamento, che  si  manifesta  o  presto  o  tardi, 
quasi  sempre,  mescolandovi  anche  tinture  ve- 
getali, decozioni,  soluzioni  di  sali  alcaloidei,  di 
prodotti  sintetici  (esalgina,  antipinna),  di  jo- 
duri,  di  gliceroi-fosfati,  di  composti  arsenicali, 
ecc.  Il  vino  chinato,  addizionato  di  gr.  1-2  di 
gomma  arabica  per  ogni  litro  —  secondo  i  pre- 
detti A  A.  —  si  conserva  limpido  ;  mentre  ordi- 
nariamente dopo  3-4  giorni  esso  incomincia  a 
intorbidarsi.  Il  vino  cosi  trattato,  mescolato'  poi 
anche  coi  altri  vini  (di  Rabarbaro,  di  Colombo, 
di  noce  di  Kola,  ecc.)  si  mantiene  limpido, 
mentre  generalmente  nella  miscela  si  ingenera 
rapidamente  un  precipitato  o  sedimento  :  cosi 
pure  si  dica  del  vino  di  China  ferruginoso'  e  delle 
miscele  di  questo  con  glicero-fosfati,  con  solu- 
zione del  Fouler,  con  soluzione  di  cacolidati,  di 
metilorsinati,  ecc.  ;  per  i  quali  l'intervento  del- 
l'I %  di  gomma  arabica  vale  ad  assicurare  la 
durevole  limpidità  ;  il  che  conferisce  non  solo* 
all'aspetto,  ma  anche  all'efficacia  del  preparato. 
Anche  altri  vini  medicinali  hanno  dimostrato 
di  resistere  limpidi  per  lungo  tempo  in  seguito 
ad  addizione  di  gomma,  in  proporzione  dell '1-5 
per  litro:  sopratutti,  il  vino  chinato  ferruginoso 
si  è  conservato  limpido  per  parecchi  mesi. 
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Siamo  in  grado  di  asserire,  per  esperienza 
nostra,  che  l'osservazione  segnalata  dagli  A  A. 
è  fondatissima  e  veramente  pratica. 

Gli  stessi  A  A.  non  credono,  che  sia  da  attri- 
buirsi alle  ossidasi  contenute  nella  gomma  ara- 
bica la  proprietà  inibitorsa  contro  le  incompa- 
tibilità accennate  :  essi,  invece,  ritengono  che 
questa  sia  determinata  dalla  maggiore  viscosità 
delle  soluzioni. 

Nella  preparazione  dei  vini  medicinali,  inol- 
tre, sono  da  evitarsi  tutte  quelle  sostanze  — 
specialmente  saline  —  le  quali  sono  incompa- 
tibili, perchè  decomponibili,  degli  acidi  orga- 
nici, essendo,  notoriamente,  sempre  acido  per 
acido  tartarico  la  reazione  dei  vini  (p.  es.,  sa- 
licilati, teobromina,  valerianati,  ecc.);  cosicché 
nel  prodotto,  invece  del  sale  impiegato,  si  ver- 
rebbe a  trovare  l'acido  organico  libero,  mentre 
la  base  si  è  combinata  coir  acido  tartarico. 

Anche  i  vini  di  Pepsina,  di  Peptone,  di 
Carne,  ecc.,  devono  essere  preparati  da  vini 
preventivamente  detannizzati,  allo  scopo  di 
prevenire  le  precipitazioni  delle  materie  albu- 
minoidee. 


Negli  Enoliti,  specialmente  se  vengono  con- 
servati troppo  a  lungo  od  in  condizioni  sfavo- 
revoli, od  anche  se  furono  impiegati  per  la  pre- 
parazione materiali  scadenti  o  droghe  o  vege- 
tali non  completamente  secchi  o  già  avariati, 
possono1     intervenire     altre     alterazioni,     quali 
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muffe,  decomposizioni,  oppure  dipendenti  od 
inerenti  alla  qualità  del  vino  impiegato  :  infatti 
possono  manifestarsi  la  fioretta,  rincerconi- 
mento,  la  casse,  ecc.,  e  persino  anche  la  pu- 
trefazione. In  tali  casi  gli  Enoliti  devono  con- 
siderarsi come  perduti  e  devono  essere  rifiutati. 

Come  abbiamo  già  accennato,  lo  scopo  prin- 
cipale del  metodo  proposto  dal  Parmentier  (v. 
pag.  1*26)  era  appunto  quella  di  ottenere  pre- 
parazioni estemporanee,  magistrali,  per  evi- 
tare la  alterazione  che  [interviene  nei  prodotti 
da  tempo  preparati,  e  che  non  riesce  assoluta- 
mente di  prevenire  :  ma  —  lo  ripetiamo  —  il 
metodo  Parmentier  è  sconsigliabile,  perchè  sna- 
tura il   carattere   delUEnolito. 

Invece  la  norma  generale  e  la  precauzione 
fondamentale  per  codeste  forme  farmaceutiche 
è  quella  di  preparare  gli  enoliti  in  quantità  li- 
mitata, tale  da  corrispondere  alle  esigenze  ed  a! 
bisogno  di  un  breve  periodo  di  tempo  (non  oltre 
un  biennio)  e  di  rinnovarli  di  frequente,  conser- 
vandoli in  recipienti  di  vetro  previamente  ben 
lavati  ed  asciutti,  a  tappo  smerigliato  preferi- 
bilmente, sempre  ripieni  e  tappati,  ed  in  am- 
bienti freschi.  Si  potrebbero  impiegare  anche 
recipienti  a  tappi  di  sughero,  ma  per  questi 
ultimi  occorre  praticare  un  trattamento  appro- 
priato per  renderli  asettici  ed  impermeabili  ;  al- 
trimenti  essi  favorirebbero   le   alterazioni. 

I  vini  impiegati  per  la  preparaziione  degli 
Enoliti  devono  essere  almeno  di  2-3  anni  di 
età  e  già  per  se  stessi,  in  questa  condizione  essi 
tendono  alla  loro  degenerazione. 


Capitolo  Vili. 


FORMULARIO 


Da  quanto  siamo  venuti  sin  qui  esponendo 
è  facile  di  rilevare,  come  il  campo  dei  vini  me- 
dicinali sia  assai  vasto  e,  quasi  lo  si  possa  con- 
siderare illimitato,  specialmente  per  quelli 
composti,  cosidetti  magistrali',  che  vengono 
preparati  in  seguito  a  prescrizione  medica, 
poiché  la  composiizione  di  essi  può  variare  a  se- 
conda dei  eriterii  e  dell'azione  terapeutica,  che 
il  medico  intende  esplicare. 

Conseguentemente,  un  formulario  di  vini  me- 
dicinali non  potrà  riuscire  completo  per  quanto 
svariato.  Ad  ogni  modo,  noi  abbiamo  procurato 
di  raccogliere  il  maggior  numero  possibile  di 
indicazioni,  attìngendole  non  solo  dai  Codici  uf- 
ficiali e  da  Manuali  e  Trattati  di  chimica  far- 
maceutica e  di  farmacologia,  ma  anche  da  auto- 
revoli ed  importantissimi!  formularii  terapeu- 
tici, e  non  abbiamo  tralasciato  di  riprodurre,  a 
semplice  titolo  di  curiosità,  alcune  prescrizioni 
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molto  antiche  e  complesse,  nelle  quali  sono 
state  associate  parecchie  e  diverse  sostanze,  e 
che  valgono  a  dimostrare  la  predilezione  de'  no- 
stri antenati  per  quella  polifarmacia  della  quale 
la  Teriaca  e  lo  stesso  Vino  Vermouth  sono  gli 
esemplari  i  più  evidenti  ed  ancora  in  oggi  ap- 
prezzatissimi. 

Come  già  abbiamo  accennato,  i  vini  offici- 
nali propriamente  detti,  rappresentano  un  nu- 
mero esiguo  ;  i  codici  ufficiali  dei  diversi  Stati 
furono  molto  parchi  nel  concedere  ospitalità  a 
queste  forme  farmaceutiche  ed  anche  si  può 
rilevare ,  come  ad  ogni  nuova  edizione  il  numero 
di  essi  vada  sempre  più  assottigliandosi  in  con- 
seguenza di  esclusioni,  mentre  le  iscrizioni  di 
qualche  nuovo  Enolito  si  verificano  rarissime. 
Aggiungiamo  poi,  che  i  vini  medicinali  con- 
templati dai  diversi  codici  ufficiali,  salvo  qual- 
che eccezione,  sono  anche  diversi  per  le  so- 
stanze medicamentose  impiegate,  e,  quando  si 
tratta  di  un  medesimo  vino,  ne  è  differente  il 
titolo. 

La  Farmacopea  Ufficiale  Italiana,  III  ediz. 
(1911)  comprende  soltanto  quattro  vini  medici- 
nali :  V.  chinato,  V.  di  Digitale,  V.  con  ra- 
barbaro composto  o  V.  Trousseau  ai  quali  deve 
essere  aggiunto  il  Vino  Stibiato  od  Emetico 
prescritto  dal  Formulario  Internazionale  per 
la  unificazione  del  titolo  dei  preparati  eroici. 
Riguardo  alle  altre  Farmacopee  estere,  cre- 
diamo opportuna  di  riprodurre  l'elenco  riferito 
nel  volume  III,  parte  Ia  del  Commentario  alla 
Farmacopea  Italiana  e  dei  medicamenti  in  gè- 
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nerale  pubblicato  nel  1897  (opera  diretta  dal- 
l'illustre prof.  I.  •Guareschi,  colla  collabora- 
tone dei  più  autorevoli  e  distinti  farmaco- 
logi e  maestri  nell'arte  farmaceutica)  :  Vino  al- 
luminato (Pharm.  Gallica),  V.  amaro  (Pharm. 
Nederl),  V.  antiscorbutico  (Pharm.  Gallica, 
Hisp.),  V.  aromatico  (Ph.  Gallica,  Russica 
ed  altre),  V.  d'arancio  (Ph.  Britann.),  V.  di 
Boldo  (Ph.  Gali),  V.  di  Bucco  (Ph.  Gali),  V. 
di  Canfora  (Ph.  Germ.),  V.  di  Cascara  (Ph. 
Austr.),  V.  di  China  Cacaotino  (Ph.  Russ.), 
V.  di  Ch<:na  ferruginoso  (Ph.  Gali.,  Hisp.  ed 
altre),  V.  di  Chinina  (Ph.  Britann.),  V.  di  Coca 
(Ph.  Belgica,  Helv.),  V.  di  Colchico  (Ph.  Brit., 
Gali,  ed  altre),  V.  di  semi  di  Colchino  (Ph. 
Austr.,  Germ.,  Belg.  ed  altre),  V.  di  Colombo 
(Ph.  Gali,  Hisp.),  V.  di  Condurango  (Ph. 
Germ.,  Aust.),  V.  di  Digitale  comp.  (Ph. 
Gali),  V.  diuretico  (Ph.  Belg.,  Helvet,),  V.  di 
Eucalipto  (Ph.  Gali.),  V.  di  estratto  Smith 
(Ph.  Hisp.),  V.  ferrato  (Ph.  Belg.,  Gali,  Hel- 
vet.), V.  di  ferro  (Ph.  Britann.,  Grcec),  V.  di 
ferro  amaro  (Ph.  United  St.),  V.  di  citrato  di 
ferro  ammoniacale  (Ph.  Brit.,  United  St.), 
V.  di  Genziana  (Ph.  Belg.,  Helvet.  ed  altre), 
V.  di  Ipecaquana  (Ph.  Russ.,  Dan.,  Germ.  ed 
altre),  V.  di  Liquirizia  oppiato  (Ph.  Suecica), 
V.  di  Noci  Kola  (Pharm.  Gallica,  Helvet.), 
V.  oppiato  (Ph.  Dan.,  Norv.),  V.  di  oppio  cro- 
cato  (Ph.  Fennica),  V.  di  pepsina  (Ph.  Germ., 
Hisp.,  Gali,  ed  altre),  V.  di  Quassù  (Ph. 
Gali.,  Brit.  e  altre),  V.  di  Scilla  comp.  (Ph. 
Gali),  V.  di  Segale  Cornuta   (Ph.   Unit.  St.), 
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V.  Stibiato  torbido  (Ph.  Hìsp.),  V.  di  Spugna 
usta  (antiscorbutico)  {Ph.  Helvet.),  V.  di  tar- 
taro ferrato   (Ph.  Hisp.,  Nederl),  ecc.   ecc. 

La  pluralità  dei  Vani  Composti*,  invece,  è 
consacrata  non  già  nei  Codici  Ufficiali,  ma  in 
parecchi  Formularli  complementari  e  autore- 
voli: e  riconosciuti  come  semiufficiali  ;  tra  questi 
vogliamo  segnalare  tra  i  nostri  quelli  del  Cam- 
pana, dell' Orosi,  del  Sirena,  del  Reale,  ecc., 
il  Ricettario  Senese,  alcuni  antichi  Autidotarii, 
ecc.  ;  e  tra  quelli  esteri,  il  National  Formulari) 
degli  Stati  Uniti,  VErganzhuch  della  Germa- 
nia ;  il  The  Extra  Pharmacopoeia  del  Martin- 
dale  in  Inghilterra,  V Officine  del  Dorvault  in 
Francia,  il  Manuale  Pharm.  e  VHandbuch  del- 
l'Hager,  il  Pharm. -Manual  del  Dieterich,  il 
Manuale  Pharm  aceutieum  dell'Hell  in  Austria, 
il  OAPMAKOIIOHA  del  Dambergis  in  Grecia,  il 
Formulario  Practico  del  Blas  y  Manada  in  Ispa- 
gna,  ecc.  ecc.  I  Formulari  terapeutici  invece 
segnalano  numerosi  Enoliti  magistrali  tra  i  pre- 
parati di  diverse  forme  indicati  sotto  la  voce 
delle  singole  malattie  da  trattarsi  e,  quindi,  vi 
si  trovano  sparpagliati  e,  più  ancora,  assai  com- 
plessi nella  loro  composizione. 

Tutto  ciò,  adunque,  vale  per  dimostrare  co- 
me non  solo  un  Formulario  di  vini  medicinali 
riuscirà  sempre  incompleto,  ma  anche  che  i 
criterii  per  distribuirli  e  raggrupparli  possono 
essere  molto  differenti.  Infatti  i  vini  medicinali 
potrebbero  essere  elencati  secondo  la  distin- 
zione di  semplici  o  di  composti  ;  oppure  secondo 
quella  di  officinali  e   magistrali;  oppure  a  se- 
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conda  della  sostanza  o  di  quella  principale  tra  le 
sostanze  associate,  che  ne  costituiscono  la  base 
o  che  vi  è  contenuta  in  prevalenza  (come  in 
generale  per  i  vini  composti)  :  oltracciò,  non  si 
deve  dimenticare  che  la  nomenclatura  e  termi- 
nologia deli  vini  medicinali  è  assai  varia,  e, 
quasi,  anche  capricciosa,  poiché  si  contano  pro- 
dotti semplicemente  designati  dal  nome  della 
sostanza  che  ne  è  la  base  unica  o  principale 
(assenzio,  genziana,  coca,  pepsina,  ecc.).  Altri, 
invece,  sono  designati  per  l'attività  terapeu- 
tica (antiscorbutico ,  febbrifugo,  astringente, 
ecc.),  altri,  invece,  sono  segnalati  dal  nome  del 
farmacologo  che  li  ha  proposti  (Trousseau, 
Millmann,  ecc.)  :  altri,  infine,  sono  onorati  di 
una  denominazione  propria,  quasi  di  fantasia 
(Laudano  (1),  Ippocrasso,  ecc.)  :  infine,  un  cri- 
terio differenziale  e  di  raggruppamento'  molto 
importante  sarebbe  quello  dell'azione  terapeu- 
tica, che  il  vino  è  destinato  ad  esplicare  nell'or- 


(1)  Aggiungeremo  anche  che  la  denominazione  Lau- 
dano è  generica  e  che  sulla  sua  etimologia  le  inter- 
pretazioni sono  diverse.  Da  alcuni  si  ritiene  che  debba 
corrispondere  a  Laudatavi,  per  il  fatto,  che  il  medi- 
camento che  viene  designato*  come  Laudano'  deve  es- 
sere lodato  o  vantato  per  le  sue  proprietà.  Infatti,  di 
fianco  al  Laudano  Rousseau  ottenuto  per  fermenta- 
zione si  conosce  il  Laudano  Sydenham,  preparato  me- 
diante macerazione  od  anche  (come  in  oggi  è  preferito 
dal  Formulario  Internazionale  per  l'unificazione  dei 
preparati  eroici)  per  semplice  dissoluzione  o  mesco- 
lanza; il  Laudano  urinario  Micheli,  il  Laudano  Mercu- 
riale, ecc.  ecc.  Secondo  l'opinione  di  altri,  invece  la 
parola  Laudanum  sarebbe  stata  adottata  da  Paracelso 
affinchè  i  pazienti  non  avessero  da-  rilevare  l'impiego 
dell'oppio  nelle  ricette.  Nel  latino  e  nel  greco  classico 
non   esiste   una   simile   parola. 
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ganisnio  :  ma  anche  in  questo  caso  insorge  l'o- 
stacolo dei  vini  composti  molto  complessi  in  cai 
l'adone  medicamentosa  può  essere  multipla 
(ad  esempio  tonici  ed  amari,  astringenti  ed 
aromatici,  febbrifughi  e  ricostituenti,  ecc.), 
oppure  può  essere  la  risultante  di  quelle  pro- 
pure  di  alcuni  tra  i  componenti;  cosicché  po- 
trebbe presentarsi  la  contingenza,  che  un  Elio- 
lite composto  avesse  da  essere  contemplato  e 
compreso  sotto  parecchi  e  differenti  gruppi  di- 
versi per  l'azione  terapeutica  a  seconda  dello 
scopo  che  dall'uso  di  esso  sii  intende  di  raggiun- 
gere. 

Un  altro  criterio  per  la  classificazione  dei  vini 
medicinali  potrebbe  anche  essere  quello  del 
metodo  o  del  modo  seguito  per  la  preparazione  ; 
e,  precisamente,  si  potrebbero  raggruppare  gli 
Enoliti  preparati  per  macerazione,  quelli  otte- 
nuti per  lisciviazione  a  spostamento,  quelli  per 
mescolanza  o  dissoluzione,  ecc.  :  evidentemente, 
però,  questa  distinzione  riuscirebbe  sproporzio- 
nata nei  singoli  gruppi,  poiché,  notoriamente, 
la  pluralità  dei  vini  medicinali  viene  preparata 
mediante  macerazione. 

Allo  scopo  di  evitare  la  complicazione  ed  an- 
che gli  ostacoli/  segnalati  dai  diversi  criterii  di 
classificazione  o  raggruppamenti,  che  abbiamo 
accennati,  noi  abbiamo  preferito  di  trascu- 
rarli —  specialmente  di  fronte  al  numero  con- 
siderevole di  voci  da  noi  raccolte  —  ed  invece 
ci  siamo  attenuti  alla  esposizione  la  più  sem- 
plice e  oggettiva,  quella,  cioè,  dell'elenco  al- 
fabetico progressivo  sia  della  sostanza  base,  sia 

io, 
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dell'indicazione  dell'attività  terapeutica,  sia  di 
quella  del  nome  del  farmacologo  che  ha  propo- 
sto la  composizione,  sia,  infine,  di  quella  di  fan- 
tasia ;  e,  per  ciascuna  abbiamo  anche  riferita  la 
sinonimia:  abbiamo,  inoltre,  indicato  per  ogni 
preparazione  se  officinale,  il  codice  o  formulario 
in  cui  essa  trovasi  inscritta,  e,  se  magistrale,  i! 
formulario  dal  quale  noi  la  abbiamo  attinta. 
Il  corredo  di  queste  indicazioni  noi  siamo  certi 
che  riuscirà  più  che  sufficiente  per  il  let- 
tore a  far  rilevare  l'origine,  la  natura,  il  carat- 
tere e  le  proprietà  di  ogni  singolo  prodotto. 

Abbiamo  anche  compreso  alcuni  vini  medici- 
nali che  trovansi  in  commercio  come  specialità 
efficaci  :  di  esse  abbiamo  riprodotta  la  composi- 
zione che  abbiamo  trovata  riferita,  in  seguito  a 
risultanze  analitiche  da  manuali  o  giornali,  op- 
pure abbiamo  fedelmente  esposta  quella  com- 
posizione, che  i  produttori  stessi  hanno  indi- 
cata, e  che  dovrebbe,  —  almeno  in  omaggio 
alle  disposizioni  legislative  vigenti,  —  ritenersi 
sincera. 

Sostituzione  dei  vini  esteri  citati 
con  vini  italiani. 

Una  cosa  interessante,  prima  di  venire  al- 
l'esposizione del  Formulario  è  quella  della  so- 
stituzione dei  vini  esteri  citati  con  vini  italiani. 

Poiché  nel  Formulario  si  fa  menzione  assai 
spesso  di  vini  Malaga,  Madera,  ed  altri  vini 
esteri,  i  quali  possono  benissimo  essere  sosti- 
tuiti da  vini  nostri  italiani,  stimiamo  utile  far 
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conoscere,  per  gli  opportuni  confronti,  la  com- 
posizione chimica  di  questi  vini  forestieri  quali 
giungono  in  Italia  (vedi  la  tabella  a  pag.  147). 
Li  desumiamo  da  un  bel  lavoro  del  Villavec- 
chia,  direttore  del  Laboratorio  chimico  centrale 
delle  Gabelle. 

Ora,  confrontando  questi  elementi  analitici 
con  quelli  da  noi  raccolti  pei  vini  italiani  a  pa- 
gina 100  si  vedrà  come  nell'Italia  meridionale 
ed  insulare  non  manchino  assolutamente  i  tipi 
che  possono  assai  bene  sostituire  i  Malaga,  i 
Madera,  i  Porto,  i  Jerez,  ecc.  Diremmo  anzi, 
li  sostituiremo  con  vantaggio  perchè  i  vini  li- 
quorosi spagnuoli  non  hanno  sempre  la  natu- 
ralezza dei  nostri;  essi  sono,  d'altronde,  dei 
tipi  a  manipolazione  speciale  come  il  Marsala, 
cioè  subiscono  concie,  concentrazione  per  so- 
leggiamento, ecc. 

Specialmente  i  vini  liquorosi  di  Sardegna 
(Monica,  Girò,  Malvasia,  Moscato,  Cannonao, 
ecc.)  e  parecchi  della  Sicilia  (Moscato  di  Pan- 
telleria, Malvasia  di  Lipari,  Albanella,  ecc.), 
possono  molto  bene  sostituire  i  vini  che  nel  For- 
mulario si  prescrivono  come  spagnuoli  o  porto- 
ghesi. Il  preparatore  non  deve  prendere  il  nome 
del  vino  come  base,  bensì  la  qualità  e  la  com- 
posizione di  esso.  Ora,  l'Italia  ha  indubbia- 
mente, in  fatto  di  vini,  di  che  soddisfare  la  più 
svariata  serie  di  esigenze  e  di  che  accontentare 
i  più  capricciosi  gusti. 
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Vino  di  Affio  (Aubergier). 

Affio  (oppio  indigeno  francese  rica- 
vato dalle  capsule  del  Papavero 
rosso) p.     10 

Vino  Madera »    100 

Dopo  macerazione  per  otto  giorni,  filtrare  ;  eventual- 
mente lavare  il  residuo  pel  filtro  con  ulteriore  quan- 
tità di  vino  per  raccogliere  esattamente  p.  100  di  li- 
quido filtrato. 

Vino  di  Agrifoglio  ^Rousseau). 

Foglie  secche  di  Agrifoglio  polv.     p.       5 
.Vino  bianco »    100 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare,  spremendo  e 
poi  filtrare 

Vino  di  Allume  (Codex  Frangais). 

In  p.  25  di  Vino  rosso  francese  si  fa  disciogliere 
p,   1  di  Allume. 

Vino  di  Aloe  composto.  (Pharm.  United  Stats). 

1)  Aloe  depurato p.  6 

Cardamomo  semi  contusi    .     »    1 
Zenzero  radice  contusa  .     .     »    1 
Vino  bianco  generoso  (impiegando  miscela    di    vin® 
bianco  8,75  e  alcool  (di  94°)  12,5  q.  b.  p.  ottenere  com- 
plessivamente p.  100. 

Lasciare  in  macerazione  le  droghe  per  una  settimana 
con  p.  90  del  vino  ;  poi  filtrare  per  carta  e  lavare  il 
filtro  con  ulteriori  porzioni  di  vino  per  ottenere  com- 
plessivamente p.  100  di  prodotto. 
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2)  Id. 


Aloe 

•     P. 

3 

Zafferano 

» 

3 

Carbonato  potassico 

» 

3 

Cloruro  ammonico  .     . 

» 

2,5 

Mescolare  in  polvere  grossolana  e  poi  lasciare  ma- 
cerare in  vino  bianco  200  per  8  giorni  ;  filtrare. 

Dose  :  una  cucchiaiata  da  thè  al  mattino,  a  digiuno, 
come  stomachico  e  catartico. 


3)  Id. 


Aloe     .... 

125 

Agarico  bianco 

10 

Eabarbaro     .     . 

20 

Zenzero    .     .     . 

15 

Genziana  .     .     . 

15 

Galanga    . 

15 

Zafferano .     .     . 

5 

Vino  bianco  generoso  alcoolizzato  1000  (vino  bian- 
co 875  ed  alcool  (di  94°)   125). 

Dopo  5  giorni  di  macerazione  scuotendo  di  frequente, 
filtrare. 

4)  Id.     Aloe  depurato p.     5 

Tintura  aromatica  (v.  pag.  163)    »    10 
Vino  Xeres »    90 

Macerazione  per  8  giorni,  poi  filtrare. 


5)  Id.  {Per etti). 

Specie  di  Yera  picra  (1) 
Vino  bianco  generoso  . 


50 
350 


(1)  Specie  Yera  picra  o polvere  composta  di  Aloe:  Aloe 
soccotrino  100,  Mastice  12,  Eadice  di  Asaro  12,  Ze- 
doaria  12,  Cannella  10,  Eesina  di  Guajaco  10,  Zaffe- 
rano 5.  Polverizzare  rimescolando. 
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6) 

Id. 

(Elixir  di  propr. 

Aloe     .     . 
Mirra    .     . 
Zafferano 
Eabarbaro 
Acido  clorid 
Vino  Xeres 

comp.) 

.  p. 
.  » 

.  y> 

6 
6 
3 

.  » 

IO 

rico 

dil.      . 

.   » 
.   » 

10 

200 

Dopo  digestione  per  alcuni  giorni  filtrare. 
Dose  :  L-LXXX  gocce  1-2  volte  nella  giornata. 

7)  Id.  (Tintura  Sacra). 

Aloe       p.     20 

Eadice  Serpentaria      .  »        2,5 
»         Zenzero  ...  2,5 

Vino  Malaga       .     .     .  »    400 
Succo  di  limoni      .     .  »        1 

Vino  amaro  (F    IL,  II  ediz.). 

1)         Specie  amare  (1)         .     • p.     1 

Vino  Marsala »  10 

Macerazione  p.   10  giorni;  colare    spremendo    e    poi 
filtrare. 


(1)  Specie  amare  (F.  TI.).  —  Sommità  fiorite  di  As- 
senzio p.  2,  id.  di  Oentaurea  p.  2,  Scorze  Arancio  a- 
mara  2,  foglie  di  Trifoglio  fibrino  1,  radice  Genziana 
tagliuzzata  1.  Mescolare  intimamente. 

2)  Id.  (Pharm.  Belgica)  (Elixir  viscerale  Hoffmann). 
Scorze  di  Arancio  amara    .     .     p.       6 

Vino  Marsala »   100 

Macerazione  per  6  giorni  :  quindi  colare  e  nel  liquido 
colato  stemperare  e  disciogliere  : 

Estratto  di  Cardo  benedetto     .     p.  1 
»  Cascarilla   ....      »   1 

»  Centaurea  ....      »  1 
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Estratto  di  Genziana     .     .     .     .     p.  1 
Mirra  gommoresina »  1 

Infine  filtrare  il  tutto. 
Vedi  anche  pag.   160,  2). 

3)  Id.  (Pharm.  Nederlandica) . 

Estratto  di  Cardo  benedetto      .     .  p.     1 

»               Cascarilla »     1 

»               Centaurea  minore     .     .  »     1 

»               Genziana »     1 

Vino  Malaga »  90 

Tintura  di  scorze  d'Arancio  ...  »     5 

Disciogliere  stemperando  gli  estratti  nella  miscela 
del  vino  e  della  tintura  ;  indi,  dopo  riposo,  filtrare. 

4)  Id.  (Dubois)  China  grigia       ....     140 

»       gialla 140 

Cannella        30 

Bacche  di  Ginepro  ....  30 
Scorze  di  Cedri 40 

»  di  Wintheriana  .  .  40 
Vino  rosso  generoso      .     .     .  1000 

Mescolare  le  droghe  soppestandole  grossolanamente. 
Dopo  5  giorni  di  macerazione  colare  e  poi  filtrare  per 
carta. 

Impiegasi  come  febbrifugo,  tonico,  eccitante. 

5)  Id.      Specie  amare  (v.  pag.  153)    .     p.       25 

Semi  Coriandoli        ....      »         5 
»      Cardamomo  minor.       .      »         0,5 

Garofani »  1 

Cannella  Ceylan  ..,..»         1 
Vino  bianco »   1000 

Macerazione  p.  8  giorni  :  poi  colare  spremendo  e  fil- 
trare. 
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6)  Id.  e  aromatico  (Recamier). 

Semi  di  Cardamomo p.      8 

Trifoglio  acquatico »     15 

Assenzio »    15 

Vino  rosso »  8C0 

Dopo  8  giorni  di  macerazione  colare  e  poi   filtrare. 
Un  bicchierino  da  tavola  prima  del  pasto  come  sto- 
machico ed  eccitante. 

V.  anche  Vino  diuretico-amaro,  V.  di  erbe  amare. 

Vino  Anticolerico  (Hell). 

i) 


Specie  amare 

a) ,  .  . 

.     .   p. 

10 

Cannella  . 

» 

IO 

Noci  moscate 

» 

5 

Cardamomo  semi .     .     . 

.     .     » 

5 

Vino  bianco  < 

attimo  .     . 

» 

]000 

Macerare  p.  8  giorni;  colare;  nel  liquido  colato  ag- 
giungere : 

Zucchero  bianco p.       50 

Infine  filtrare  il  tutto. 


(1)  Specie  amare  :  Assenzio  p.  2,  Centaurea  min.  2, 
Cardo  benedetto  1,  Trifoglio  fibrino  1,  scorze  Arancio  2, 
Genziana  1,  Acoro  (Calamo  arom.)  1,  mescolate  intima- 
mente. 

2)  Id.    (Hagerì  Tintura  amara    .     .     .    p.  15 

»          aromatica  (v.  pag.  163)  »  15 

»         di  Arancio   ....     »  15 

»         di  Cannella      ...»  30 

Vino  Xeres »  1700 

Zucchero »  225 

Mescolare,  disciogliere  e  filtrare. 
V.  anche  Vino  di  Cannella  composto. 

Vino  Antidiabetico.  —  V.   Vino  di  Uranio. 
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Vino  Antigastralgico  (Delioux). 

Mirra  gommoresina  in  lacrime     .  p.       20 

Scorze  di  Arancio »       15 

Vino  Malaga  q    b.  a »  1000 

Dopo  macerazione  per  8  giorni,  filtrare. 

Vino  Antigottoso  (Anduran). 

1)  Bulbi  di  Colchico  ....  gr.  60 
Foglie  di  Frassino  ....  »  60 
Tintura  di  foglie  di  Aconito  »  18 

»         »        »       Digitale    .      »        9 

Vino  Malaga »    580 

Dopo  10  giorni  di  macerazione,  scuotendo  di  fre- 
quente, filtrare. 

Se  ne  può  somministrare  una  cucchiaiata  nelle  ore 
del  mattino  ed  una  alla  sera  in  una  infusione  di  the. 

2)  Id.  {Anduran). 

Alcoolaturo  di  bulbi  di  Colchico  .  p.       5 
Vino  bianco »     100 

Dose:  gr.  10-20  nella  giornata,  aumentando  grada- 
tamente e  sorvegliando  gli  effetti. 

NB.  -  L'alcoolaturo  di  bulbi  di  Colchico  preparasi 
lasciando  macerare  per  10  giorni  parti  uguali  di  questi 
freschi  con  alcool  (90°)  poi  colando,  spremendo  e  fil- 
trando. 

3)  id.  (Duflot). 

Macerazione  alcoolica  di  Squilla     ...       20 

Aggiungere  Tintura  di  Jodio     ....         1 

Joduro  potassico      .     .     ,     .         1 

Vino  Bordeaux  vecchio    .     .  1000 

Altri  Specifici  contro  la  gotta. 

Questi  preparati,  del  tipo  del  noto  Liquore  Lavìlle, 
Béjan,  sono  Enoliti  composti  a  base  di  Coloquintide, 
Colchico,  Chinio  ecc.  Ne  segnaleremo  alcuni: 


—  155  — 

1)  Chinio  polv gr.     1 

Alcool  (90°) »    20 

Nella  soluzione  disciogliere  stemperando  : 

Estratto  molle  di  Coloquintide   .     .     .  gr.       2 
Alla  miscela  aggiungere: 

Tintura  di  bulbi  di  Colchico   .     ...»     20 

Vino  Madera  .     .     , »  160 

Lasciare  a  se  per  qualche  tempo,  rimescolando,  indi 
filtrare  per  carta. 

1-3  cucchiaiate  da  caffè  (cm.3  5)  il  mattino  e  2  prima 
dei  pasti  quotidiani. 

2)  Disciogliere  :  Chinio  polv gr.       2,50 

nella  miscela  di  Tintura  di  bulbi  di  Colchico     »     li  — 

»         di  Coloquintide    .     .  »     12,50 
»         di  semi  Colchico      .  »     11  — 
ed  aggiungere  questa  miscela  a 

Vino  Madera  vecchio      ....  »  200  — 
in  cui  sia  stato  previamente  disciolto 

Joduro  potassico »     12,50 

Infine  completare  cm.3  250  con  q.  b.  di  Vino  Madera. 
2-3  cucchiajate  da  caffè  nelle  24  ore. 

3)  Mescolare  : 

Estratto  di  Convallaria  majalis      .     .  gr.  2  — 

»         di  Stigmi  di  Maiz      ...»  2  — 

»         di  Squlila  Marittima      .     .     »  0,50 

Tintura  di  Jaborandi »  20  — 

Cloridrato  di  Chinina ....,.»  3  — 

Tintura  di  Bulbi  di  Colchico.     .     .     »  10  — 

Vino  Madera  q.  b.  per  completare  cm.3  100   — 
Filtrare  ripetutamente  per  carta. 
1-3  cucchiaiate  da  caffè  all'inizio  o  durante  le  crisi 

acute  della  gotta,  ed  1-2  nei  casi  di  gotta  dichiarata, 

frazionandole    magari  a  mezze    cucchiaiate  par    volta 
con  minori  intervalli. 


N.B.  —  Il  N.  1  è  analogo  al  Lìqueur  Laville,  il  N.  2 
allo  Specifico  Béjan,  il  N.  3  al  Liqueur  Bayard  et  Cérbelaud. 
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Vino  Antiidropico.  (Bouyer) 

1)  Midolla  di  Sambuco .     .     gr.     25 

Foglie  di  Digitale      .     .      »        4 

Acetato  di  potassio    .     .      »        8 

Alcool  di  90°     ...     .      »      60 

Macerazione  per  48  ore  ;  indi  aggiungere 

Vino  bianco gr.  400 

Dopo  contatto  per  48  ore  spremere,  filtrare  ed  aggiun- 
gere   al    liquido  : 

Sciroppo  delle  cinque  radici  (1)  gr.  65. 
Vino  bianco  q.  b.  per  completare   1  litro. 


(1)  Sciroppo    delle    cinque   radici  aperitivo  (F.  U.  IL). 
Si  prepara  da 

Eadice  di  Appio  palustre,   id.   di  Finoc- 
chio, id.  di  Asparago,   id.  di  Eusco, 
id.  di  Prezzemolo    .     .     di  ciascuna  p.     1 

Zucchero »    20 

Acqua »    45 

infondendo  le  radici  soppeste  con  1^3  dell'  acqua 
bollente,  colando  il  liquido  e  facendo  decozione  del 
residuo  colla  rimanente  acqua  per  ottenere  parti  12 
di  colatura;  nei  liquidi  acquosi  riuniti  e  filtrati  si  fa 
disciogliere  lo  zucchero. 


2)  id.  (Fùller). 

Midolla  di  Sambuco     . 

.     gr.  64 

Scorza  di  Wintheriana 

.      »    64 

Squamme  di  Squilla    . 

.      »    48 

Eadice  di  Enula  camp. 

»    b2 

»         »  Ireos  fiorent. 

»      8 

»         »  Elleboro  nero 

»      8 

Tuberi  di  Gialappa  .     . 

.      »      8 

Agarico  bianco    .     .     . 

»      8 

Sena  mondata      .     .     . 

»      8 

Vino  bianco     .... 

litri    2 

Le  sostanze  vegetali    tagliuzzate, 

concassate  e  me- 
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scolate  sono  lasciate  macerare  per  una  settimana  nel 
vino.  Quindi  colare  il  liquido  spremendo  le  materie 
vegetali,  e  filtrare. 

V.  anche   V.  Diuretico,   V.  di  Squilla. 

Vino  Antiitterico  (Virey). 

Zafferano p.       4 

Vino  bianco  generoso    ...»   100 
Limoni  schiacciati   (col  sugo)      »       2 

Dopo    macerazione    per    3    giorni,  filtrare. 

2-4    cucchiajate  due  volte  nella  giornata. 

Vino  Antimoniale  Emetico  (Formul.  Internazionale). 

y>  »  »  di  Huxam. 

Tartrato  di  Antimonio  e  potassio.     .     gr.       1 
Vino  Marsala »     249 

Fa  soluzione,  poi  filtrare. 

Vino  Antireumatico  (Delioux). 

1)  Tintura   di  semi  di  Colchico      .     .     p.  25 

»          ^>    foglie  di  Aconito    .     .      »  12 

»          »        »       di  Digitale    .     .      »  5 

Vino  bianco »  1000 

*/2  - 1  Cucchiaiata  al  mattino  ed  altrettanto  alla  sera. 

Vino  Antiscorbutico  (di  Rafano  composto)  (Guibourt). 

1)         Eadice  Rafano  selvatico  recente     gr.  375 

»         Bardana  secca      ....      »      60 

Foglie  di  Coclearia  recenti      .     .      »    180 

/>         »    Crescione       »  .     .      »    180 

»         »    Trifoglio  fibrino.     .     .      »      60 

Semi  di  Senape »     180 

Cloridrato  di  ammoniaca     ...      »      90 
Alcoolato  di  Coclearia  comp.      .      »      80 

Vino  bianco litri    12 

Tagliuzzare  in  frammenti  sottili    il    rafano,    ripulire 
ed  incidere  le  piante.  Soppestare  la  radice  bardana  ed 


•  gr. 

5 

» 

1.0 

» 

900 

» 

25 

» 

60 
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i  semi  di  senape  :  mescolare  il  tutto  con  il  sale  am- 
moniaco e  lo  spirito  di  coclearia  nel  vino,  in  recipiente 
che  si  possa  tappare;  lasciare  in  macerazione  durante 
una  settimana;  colare  per  tela,    spremendo,  e  filtrare. 

2)  id.  [Dieterich). 

Cloruro  di  sodio 
Estratto  di  Trifoglio  fiorino . 
Vino  bianco      .... 
Spirito  di  Senape      .     . 
Spirito  di  Coclearia 
Lasciare  a  se  per  alcuni   giorni  la  miscela  scuoten- 
dola di  frequente  ;  poi  filtrarla. 

3)  Id.  di  China  (Campana). 

China  corteccia  soppesta    .     .    p,  5 

Zucchero »  4 

Sugo  di  Limone »  :  0 

Vino  bianco  generoso     ...»  200 
Macerazione  per  2  giorni  :  poi  filtrare. 

Vino  Antiscrofoloso  (Hell). 

1)  Eadice  Armoracia  (Rafano  rustie.)  p.  20 
Colchico  pianta  intera    ....  »  20 

Trifoglio  fibrino »  10 

Acoro  Eadice »  10 

Semi  Senape »  10 

Cloruro  ammonico »  5 

Vino  bianco  ottimo »  800 

Digestione  per  8  giorni,  poi  colare  e  filtrare. 

2)  id.      Infusione  di  rose   rosse     .     .     .     200 

Tintura  di  jodio 25 

Vino  bianco  generoso    ....   1000 

Vino  antistr limale  (contro  il  gozzo)  (Pharm.    Helv.). 

Spugna  usta  polv p.       48 

Scorze  d'Arancio »         4 

Cannella  Ceylan »         6 
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Garofani p.        2 

Vino  Malaga »   1000 

Dopo  macerazione  per  3  giorni  in  recipiente  tap- 
pato, rimescolando  di  frequente  il  tutto,  colare  spre- 
mendo e  poi  filtrare  il  liquido  colato. 


Vino  Aperitivo.  {Formulario  Blas  y  Manada). 

1)  Vino  di  Genziana p.  40 

»     di  China  grigia »  50 

Tintura  di  Noce  Vomica »  5 

Sciroppo  di  scorze  di  Arancio  amara  »  10 

Mescolare  a  filtrare. 

Ingerirne  gr.   10-20  al  giorno  prima  dei  pasti. 

2)  id.  (Monin). 

Tintura  di  China  Calyssaia  .    p.  5 

»          di  Simaruba     .     .     .     ^  5 

»          di  Genziana     ...»  5 

»          di  scorze  di  Arancio     »  5 

»          di  Fava  S.  Ignazio  .     >>  1 

Vino  generoso »  475 

Mescolare  e  filtrare. 


Vino  di  Arancio   1)  (National  Formulari/). 

Olio  essenziale  di  Arancio  amaro      .  cm.3     1 

Alcool  (94  o/0) cm.3  10 

Talco  depurato gr.   15 

Vino  Xeres,  quanto  basta  per  complet.  1  litro 

Diluire  l'olio  essenziale  coll'alcool  e  mescolarlo  con 
cm.3  7c0  del  vino  e  col  talco  scuotendo  il  tutto.  Fil- 
trare poi  per  carta,  riversando  il  liquido  filtrato  sul 
medesimo  filtro,  finche  esso  passi  limpido.  Infine  ag- 
giungere quanto  basta  di  vino  per  completare  1  litro 
di  prodotto. 
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2)  id.  composto  {National  Formulari/). 

Scorze  di  aranci p.   200 

Assenzio,  sommità  fiorite    ....      »       65 
Menyanthes  trifoliata,  foglie    ...»       65 

Cascarilla,  scorza »       65 

Cannella  chinese »       40 

Genziana,  radice »       40 

Carbonato  di  potassio »       10 

Vino  Xeres,  quanto  basta  per  ottenere  »  1C00 
Mescolare  i  vegetali  soppestandoli  in  polvere  gros- 
solana col  sale  potassico  :  umettare  la  miscela  con 
q.  b.  di  vino  ed  introdurla  in  apparecchio  a  sposta- 
mento; quindi  lisciviarla  col  vino  fino  a  raccogliere 
p.  1000  di  prodotto. 


3)  id.  (Pharm.  Helvetica)  Elixir   composto  di  Arancio. 

Scorze  di  Aranci gr.   12 

Cannella  Chinese »       4 

Carbonato  sodico »       2 

Vino  meridionale  dolce  (o  Samos)      .      »   100 
Macerazione  per  8  giorni:  quindi  colare   spremendo 
il  residuo,  e  nel  liquido  così  raccolto  fare  disciogliere, 
stemperandoli  : 

Estratto  di  Assenzio »       2 

»  di  Cardo  benedetto      ...»       2 

»  di  Cascarilla »       2 

»  di  Genziana »       2 

Dopo  riposo  per  8  giorni,  filtrare. 
V.  anche  pagg.  151-152. 


gr.     10 
»     990 


4)  id.  ferruginoso  (Dìeterich). 

Estratto  di  malato  di  ferro      .     , 

Vino  di  Arancio 

(preparato  lasciando  macerare  scorze  di  Aranci  tagliuz- 
zate p.   1,  in  vino  di  Spagna  p.  20). 

Disciogliere  l'estratto   nel  vino:  quindi   filtrare  per 
carta. 
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5)  id.  (Pharm.  Britannica). 

Preparasi  abbandonando  alla  fermentazione  il  succo 
spremuto  dagli  aranci  mescolato  con  zucchero.  Il  pro- 
dotto ottenuto  deve  contenere  almeno  il  12  Ojq  di 
alcool. 

6)  id.  con  Chinina  (Ph.  Britannica). 

Cloridrato  di  Chinina gr.       2 

Vino  di  Arancio  della  Ph.  Britannica 

(v.  sopra  5) »     875 

Sciogliere  e  filtrare  per  carta. 

Vino  Aromatico  (Pharm.  Helvetica). 

1)     Specie  aromatiche  (1) p.   1 

Alcool  rettificato »    ì 

Dopo  macerazione  per  24  ore  aggiungere  : 

Vino  rosso »  9 

Macerazione  per  8  giorni:  colare,  spremendo,  e  filtrare. 


(1)  Specie  aromatiche:  Foglie  di  Menta  pip.  2,  Serpillo 
2,  Foglie  Salvia  2,  Maggiorana  2,  Fiori  di  Lavanda  1, 
Garofani  1.  Mescolare  soppestando  intimamente. 

2)  id.  {Pharm    United  Stats). 

Lavanda  sommità  fiorite         ) 

Origano,  Menta  piperita  S  di  ciascuna  p.   1 

Rosmarino,  Salvia,  Assenzio  ) 
In  apparecchio  a  spostamento  si  introduce  la  mi- 
scela dei  vegetali  tagliuzzati,  dopo  averla  umettata 
con  p.  4  di  vino  bianco  generoso  ;  quindi  la  si  liscivia 
per  esaurirla  con  questo  impiegandone  quanto  occorre 
per   ottenere  complessivamente  p.   100.  Filtrare. 

3)  id.  (Pharmac.  Suecica). 

Lavanda  fiori p.     1 

Rosmarino  foglie »      1 

il. 
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Salvia  »        »      1 

Vino  rosso  generoso »    15 

Macerazione  per  5  giorni;  colare,  spremendo,  e  filtrare. 

4)  id.  Deschamps). 

Foglie  secche  di  Salvia p.  40 

»             »         »    Maggiorana    ...  » 

y>             »         »    Timo » 

»             ^>         »    Serpillo      .     ,     .     .  » 

»            »         »    Rosmarino      ...  » 

»             »         »    Issopo » 

»            »         »    Menta » 

»             »         »    Origano      ....  » 

»             »         >    Assenzio  maggiore  » 

Fiori  di  Lavanda » 

Vino  rosso  generoso p.  2000 

Dopo  10  giorni  di  macerazione,  scuotendo  di  fre- 
quente il  tutto,  colare  spremendo  e  poi  filtrare. 

Impiegasi  come  tonico  eccitante  e  detersivo,  per 
uso  esterno,  nella  cura  delle  piaghe. 

5)  id.  (Taddei). 

Preparinsi  mescolate  intimamente  contuse,  in  quat- 
tro sacchetti  di  tela  le  seguenti  miscele  : 

I. 

Genziana gr.  85 

Oentaurea »  56 

Scorze  di  Arancio  ...  »  42 

Assenzio »  56 


IL 

Acoro  radice  .... 

.     gr. 

85 

Enula  camp,  radice     . 

y> 

85 

Galanga            » 

i> 

42 

Assenzio  minore      .     . 

» 

28 

Salvia  sclarea      .     .     . 

» 

28 

Radice  Ireos  fiorent  . 

» 

28 
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III. 
China  gialla gr.    28 

IV. 

Coriandoli gr.    85 

Cannella »     14 

Garofani »      7 

Noci  moscate »      3 

Introdurre  i  sacchetti  nel  fondo  di  una  botte  e  ver- 
sarvi sopra  litri  50  di  mosto  di  uva. 

Compiuta  la  fermentazione  decantare  il  vino  limpido. 
Si  impiega  come  tonico  o  stomachico  contro  i  lan- 
guori dello  stomaco  e  nelle  difficili  digestioni. 

t>)  id.  {Farmacia  degli  Incurabili  di  Napoli), 

In  litri  IO  di  vino  rosso  generoso  si  versa  la  mi- 
scela di 

Olio  essenziale    di   Kosmarino   gr.  10 
»  »  »    Melissa     .      »      1 

»  »  »    Cedro  .     .      »      2 

»  »  »    Menta  pip.      »      5 

»  »  »    Cannella  .      »      5 

»  »  »    Garofani  .      »      8 

previamente  diluita  in  pochi  cm.3  di  alcool. 

Si  impiega  internamente  da  gr.  5  a  20  ed  anche 
esternamente  per  lozioni,  bagnoli  e  come  detersivo 
di  piaghe. 

7)  id.  (Hell). 

Tintura  aromatica  (l)     .     .     .     .     .     .      »    10 

Vino  rosso  generoso »   90 

8)  id.  (Ricord)  Disciogliere: 

Acido  tannico p.     1 

in  Vino  aromatico »    99 


(1)  Macerare  in  p.  100  di  alcool  diluito  miscela  di  Can- 
nella p.  10,  Zenzero  p.  1,  Galanga  radice  p.  1,  Zedoaria 
id.  p.  1,  Cardamomo  semi  p.  2,  Garofani  p.  2.  Filtrare. 
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9)  id.  Oppiato  (Ricord). 

Vino  aromatico  .     .     .  p.   1 25 
Estratto  di  oppio   .     .  »         1 

oppure  lasciare  macerare: 

Oppio  greggio    .     .     .     .  p.      3 
in  Vino  aromatico      .     .    »   100 

Stemperare,  mescolare,  filtrare. 

Per  uso  esterno  nel  trattamento  delle  ulceri  sifili- 
tiche, tumori,  ecc. 

Vino  Arsenicale  Fosfatico  (Form.  Blas  y  Manada). 
In  miscela  di  Vino  fosfatico  (v.  pag      )     300 
e  Glicerina      .     ,     .     .     .    300 
far  disciogliere  Arseniato  Sodico    .     .        0,10 

1-2  cucchiaiate  da  dessert  nella  giornata,  diminuendo 
la  dose  in  caso  che  ne  derivi  diarrea. 

Vini  di  Asportila  o  Vini  di  Maggio. 

Questi  vini  costituiscono  una  bibita,  Maitrank,  assai 
diffusa  e  molto  popolare  in  Germania,  preparata  da 
una  pianta  comunissima,  la  Asperula  Odorosa  o  Stellina 
Odorosa,  la  quale  viene  impiegata  allo  stato  fresco. 

La  preparazione  popolare  è  semplicissima  :  In  un  ca- 
tino di  maiolica  si  mescolano  due  manate  di  Asperula 
congr.  750  di  zucchero  e  si  versa  sulla  miscela  il  con- 
tenuto di  2  bottiglie  di  vino  bianco;  dopo  10  minuti  si 
aggiunge  il  contenuto  di  altre  2  bottiglie  :  quindi  si 
copre  il  recipiente  e  si  lascia  a  se  il  tutto  per  qualche 
ora.  Dopodiché  si  cola  il  liquido  attraverso  uno  staccio  : 
la  bevanda,  così  è  preparata.  Si  può,  anche,  aggiun- 
gere un  arancio  tagliuzzato. 

A  preferenza,  però,  vengono  preparati  estratti  od 
essenze  concentrati  di  Asperula,  che  meglio  si  possono 
conservare  e  che  al  momento  del  bisogno  vengono 
mescolati  al  vino. 


—  165  — 
Eccone  alcuni  tipi  : 

1)  In  un  recipiente  cilindrico  si  dispone  a  strati 
l'Asperula  fresca,  raccolta  prima  della  fioritura  e  pri- 
vata delle  impurità,  e  vi  si  versa  alcool  (96  °/0)  in 
quantità  da  sommergere  interamente  il  vegetale.  Dopo 
circa  un'ora  di  macerazione  si  decanta  il  liquido,  spre- 
mendo il  residuo  e  lo  si  versa  su  altra  quantità  di 
Asperula  fresca,  stratificata  in  un  altro  recipiente  e 
così  si  continua,  in  modo  che  il  liquido  alcoolico  im- 
piegato per  la  estrazione  (eventualmente  addizionato 
di  una  nuova  quantità  di  alcool  impiegato  e  pro- 
veniente da  un  lavaggio  e  seconda  spremitura)  della 
prima  partita  di  Asperula,  abbia  ad  estrarre  successi- 
vamente altre  4  o  5  partite  del  vegetale  fresco.  In  tal 
modo,  il  liquido  risultante,  filtrato  potrà  essere  addi- 
zionato nella  proporzione  del  1-2  °/0  a  vino  bianco. 

2)  Essenza  composta.  Si  lasciano  macerare  per  un 
giorno  kg.  1  di  Asperula  fresca,  gr.  15  di  scorze  di 
aranci,  n.  10  fave  Tonka  in  kg.  1200  di  alcool  (90  °/0)  : 
indi  si  cola,  spremendo  il  residuo,  e  si  filtra  il  li- 
quido colato. 


8)  Si  trattano  p.  20  di  Asperula  fresca  intera,  rac- 
colta prima  della  fioritura,  con  p.  40  di  vino  bianco, 
p.  4  di  alcool,  p.  2  di  acqua  di  rose,  p.  2  di  acqua  di 
fior  d'arancio,  p.  0,5  di  fave   Tonka. 

Dopo  3  ore  di  macerazione  si  cola  il  liquido  spre- 
mendo il  residuo,  e  lo  si   filtra. 

Queste  essenze  non  vengono  adoperate  subito  dopo 
la  preparazione  ma  conviene  lasciarle  a  se  per  qualche 
tempo,  in  cantina,  sino  a  quando  sia  scomparsa  la  tinta 
verde. 

Se  ne  versa  il  contenuto  di  un  cucchiajno  da  caffè 
in  una  bottiglia  di  vino  bianco. 
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1)  V.  di  Assenzio.    (Pharmac.  Hispanica). 

Erba  Assenzio  .  .  .  p.  3 
Alcool  (di  60°)  ...»  3 
Vino  bianco      .     .     .      »  100 

Dopo  macerazione  p.  10  giorni  filtrare  spremendo. 

Questo  vino  è  tonico  ed  anche  vermifugo,  fortifica  lo 
stomaco  ed  eccita  l'appetito  e  può  agire  anche  come 
emmenagogo.  La  dose  è  di  un  bicchierino  di  non  oltre 
ce.  ICO  ingerito  al  mattino  a  digiuno. 

2)  Id.  (Ph.  Gallica).      . 

Sommità  fiorite    d'Assenzio,     p.       30 

Alcool  (di  90°) »       60 

Vino  bianco »  1000 

Incise  le  sommità  fiorite  di  assenzio  vengono  immerse 
nell'alcool  in  recipiente  chiudibile  ;  dopo  24  ore  si  ag- 
giunge il  vino  e  si  lascia  il  tutto  in  macerazione  per 
8  giorni,  scuotendo  di  frequente.  Quindi  si  cola  il  li- 
quido, spremendo  il  residuo  vegetale,  e  poi  lo  si  filtra. 


3)  Id. 


aromatico   (Hell). 

Assenzio  erba 

gr.     10 

Cannella      .     .     . 

»         1 

Galanga  radice     . 

»        2 

Zenzero       » 

»        1 

Alcool  (di  90°)     . 

»    100 

Vino  bianco     .     , 

»    800 

Dopo  macerazione  p.  8  giorni  colare    spremendo  ed 
aggiungere  al  liquido  colato  : 

Zucchero gr.  200 

Spirito  di  nitro  dolce    .     .     .  gocce  10 

Olio  essenziale  di  Cedro    .     .     »        2 

.  »       »  di  mandorle    amare    .     »        2 

»      »  di  Anice      ......        2 

Infine  filtrare  la  miscela. 
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4)  Id.  {Dieterich). 

Assenzio p.     100 

Iva »        50 

Galanga  radice »        20 

Zenzero       » ,     .  »        10 

Cannella »        10 

Macis .     .     .  />          1 

Angelica  radice »          1 

Luppolino »          1 

Anice  semi »          1 

Cognac »    1100 

Lasciare  macerare  per  8  giorni,  spremere  e  al  liquido 
aggiungere  : 

Olii  Essenziali  d'Assenzio,  di  Ga- 
langa, di  Cedro,  di  ciascuno  .  gocco  5 
»    »  di  Mandorle  amare    .     .     .  gr.        2 

Cumarina »      0,1 

Zucchero »  2000 

Vino  bianco »  7000 

Spirito  di  nitro  dolce     ....  »         5 

Etere  acetico »         1 

Lasciare  macerare  per  alcuni  giorni  e  poi  filtrare. 


5)  Id.  (Weinedel). 

Assenzio  .     .     .     .     .  p.     150 

►  50 
2 
1 
2 

>  1500 


Iva        .... 

Cannella  Ceylan 
Noci  Moscate    . 
Zenzero  radice 
Cognac      .     .     . 

Dopo  macerazione    per    4   giorni    colare   spremendo 
ed  aggiungere  : 

Vino  Samos      .     .     .    p.  9000 
Infine  filtrare. 
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6)  Id.  ferruginoso  (Rebaudengó). 

Assenzio  minore  sommità 

fiorite  secche  .  .  .  .  p.  50 
Limatura  di  acciaio  finiss  »  25 
Zafferano  conciso  ...»  3 
Cannella  contusa      ...»         3 

Vino  bianco »   1200 

Macerazione  per   48   ore   rimescolando  di  frequente  : 
poi  colare  spremendo  e  filtrare. 

Raccomandato  nella  debolezza  ed  ostruzione  dei  vi- 
sceri addominali,  ed  anche  come  emmenagogo,  in- 
gerendone un  bicchiere  al  mattino  a  digiuno  ed  al- 
cune ore  dopo  il  pranzo,  solo  o  diluito  con  acqua  sem- 
plice o  distillata  di  Arancio. 
V.  anche  Vino  Emmenagogo. 

Vino  astringente  {Ber al). 

1)  Eose  rosse  petali      .     .     .     .  gr.      60 
Vino  rosso  (o  bianco)  generoso  »    1000 

Dopo  10  giorni  colare  spremendo  e  poi  filtrare. 
Impiegasi  come  astringente  p.  uso  esterno. 

2)  (De$champs). 

Noci  di  galla  polv p.       10 

Scorze  d'Arancio »       10 

Zucchero »     300 

Vino  bianco  liquoroso  ...»  2800 
Dopo   10  giorni  di  macerazione,  filtrare. 

3)  (Form,  des  Hopit.  Milit.). 

Tintura  di  Catecù     .     .     .     .    p.         1 

Vino  bianco »       15 

Efficace  nel  trattamento  delle  diarree. 

4)  (Swediaur). 

Balsamo  Copaive gr.        2 

Aceto  antisettico       ....    »  8 
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Versare  la  miscela  a  goccie  sopra   6   albumi  d'uova 
freschi,  battendoli  bene  alla  neve  ;  poi  aggiungere  : 
Vino  bianco gr.    400 

Da  ingerirsi  per  15  giorni  4  bicchierini,  2  il  mattino 
e  2  nel  pomeriggio:  efficace  contro  la  blenorragia 
cronica. 

5)  id.  per  fomentazioni  {Or osi). 

Bottoni  di  Eose  rosse   .     .     .     p.       2 

Balausti »        2 

Scorze  di  Melogranato  ...»  2 
Solfato  di  allumina  e  potassio  »  1 
Spirito  vulnerario  (1)  .  .  .  »  24 
Vino  rosso  generoso      ...»    250 

Si  lascino  macerare  le  sostanze  solide  nel  vino  a 
leggero  calore  per  3-4  ore  ;  indi  si  filtri  e  si  aggiunga 
l'acqua  vulneraria. 

Vino  di  Aya  Pana  composto  :  antidispeptico  {Caffé). 

Foglie  di  Aya  Pana  Enpatorium     .     .     p.     10 

Eadice  Colombo  polv »        5 

Foglie  di  Belladonna     .......        5 

Vino  Malaga       . »    500 

Macerazione  per  10  giorni  :  poi  filtrare. 
Se  ne  ingerisca  una  cucchiaiata  da  tavola  prima  di 
ogni  pasto. 


(1)  Tintura  Vulneraria  (Oodex  Francais).  —  Assenzio 
foglie,  Angelica  id.,  Basilico  id.,  Melissa  id.,  Finoc- 
chio id.,  Issopo  id.,  Maggiorana  id.,  Menta  id.,  Eosma- 
rino  id.,  Salvia  id.,  Serpillo  id.,  Timo  id ,  Lavanda  id„ 
Origano  id.,  Iperico  id.,  Arnica  id.,  Euta  id.  :  di  cia- 
scuna p.  10  :  tagliuzzate  e  mescolate  vengono  fatte 
macerare  per  10  giorni  in  p.  300  di  alcool  (80  0\q)  : 
quindi  colare  spremendo  e  filtrare  il  liquido. 
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Vino  di  Boldo  (Codex  Franqais). 

Foglie  di  Boldo  contuse   .     .     p.      3 
Vino  bianco  generoso    .     .     .     »    100 

Dopo  macerazione  per  10  giorni,  scuotendo  di  frequente 

il  tutto,  filtrare. 

Da  alcuni  A.  si  consiglia  di  umettare    dapprima    le 

foglie  con  p.  3  di  alcool  di  90°. 

Vino  Bravais. 

E'  una  specialità  raccomandabile  come  ricostituente. 
Se  ne  usa  1  bicchierino  dopo  i  pasti. 

Estratto  noci  di  Kola.     .     .  gr.  10 

»        Coca »  5 

Caffeina centigr.   50 

Teobromina »  50 

Benzoato  di  soda    ....  »  50 

Vaniglina »  5 

Guaranina »  5 

Vino  tipo  Malaga    ....  gr.  1000 

Vino  di  Succo  {Codex  Frangais). 

Foglie  di  Bucco    .     .^    .     .     .     .     p.       3 

Vino  generoso »    100 

Macerazione  per  8  giorni,  quindi  filtrare. 


Vino  di  Caffeina. 

Caffeina gr.      10 

Alcool  (90°) cm3    50 

Vino  Malaga     .......     500 

»      Samos »     450 

Disciogliere  la  caffeina  nell'alcool,  aggiungere  i  vin 
mescolare  e  filtrare. 
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Id.  composto.   {Form,  des  Pharmac.  Franqais). 

Caffeina gr.     10 

Estratto  di  China  rossa »       10 

Glicerina »     100 

Vino  Madera  quanto  basta  p.  completare     1    litro 
Disciogliere    l'estratto  di  China  in  gr.  50  della  Gli 
cerina,  versare    la    miscela  nel    vino  ;    quindi   aggiun- 
gere la  caffeina    previamente  disciolta   nei   rimanenti 
gr.  50  della  Glicerina. 

Vino  di  Carnea. 

Cainca  radice  soppesta    .     .     .     .      p.       1 

Vino  Malaga  ........       »     10 

Macerazione  per  8  giorni,  poi  filtrare. 

Vino  di  Cloridrofosfato  di  Calcio  (F.  d.  Ph.  F.). 

Fosfato  bicalcico gr.  12 

Acido  cloridrico  officinale  (d  =  1,17) 

q.  b.  per  la  dissoluzione  (circa) .     »    12 

Sciroppo  semplice »    75 

V.  Malaga  q.  b.  p.  completare  1  litro. 

Id.  di  Fosfato  di  Calcio  (id.). 

Fosfato  monocalcico gr.  20 

Acqua  distillata     ........    20 

Sciroppo  semplice »    75 

V.  Malaga  q.  b.  p.  completare         1  litro. 

Id.  di  Glicerofosfato  di  Calcio  (id.). 

Glicerofosfato  acido  di  Calce     .     .  gr.  20 

Glicerina .    »    10 

Sciroppo  semplice »    50 

V.  Malaga  q.  b.  p.  completare  1   litro. 

Preparazione   difettosa,    essendo  il    glicerofosfato  di 

calce  facilmente    decomponibile   dagli  acidi  e  dai  sali 

contenuti  nel  vino. 

P.    Carles    consiglia    di    impiegare    il    glicerofosfato 

neutro  (gr.  10)  addizionando  gr.  2,50  di  acido  tartarico. 
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Id.  di  Lattofosfato  di  Calce  (id.). 

Fosfato  bicalcico gr.  20 

Acido  lattico  officinale  (d  =  1,215) 

quanto  basta  p.  disciogliere  (circa)     »  30 

Acqua  distillata     ..,....»  20 

Sciroppo  semplice »  75 

V.  Malaga  q.  b.  p.  completare  1  litro. 

Vino  canforato. 

1)  (Hell)  Canfora  trita gr.      10 

Alcool »       50 

Aggiungere  la  soluzione   a   poco  a  poco  e  rimesco- 
lando continuatamente  in 

Vino  generoso gr.    500 

2)  id.  (Pharm.  Germanica). 

Canfora  trita p.       1 

Alcool  1^90  Oio) »       1 

La  soluzione  viene  incorporata  a  poco  a  poco  in 
Mucilaggine  di  gomma  arabica  .      p.       3 
quindi   si  aggiunge 

Vino  bianco     ..........  «V   745 

1)  Vino  di  Cannella  (Béral). 

Cannella  Ceylan  contusa    .     *     .     .   p.     3 

Vino  Malaga . »  100 

Macerazione  per  15   giorni,  scuotendo  di  frequente, 
poi  filtrare. 

2)  Id.  (Formulaire  des  Hòpitaux). 

Tintura  di  Cannella    .     .     .     .  p.   100 

Vino  rosso »  900 

Mescolare  e  filtrare. 

3)  Id.  o  Pozione  (Codex  Frangale  1884). 

Tintura  di  Cannella p.     10 

Sciroppo  di  scorze  di  arancio  amaro  »      40 
Vino  di  Banyuls »     110 
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4)  Id.  (Mistura). 

Olio  essenziale  di  Cannella     .     .  goccie  4 

Zucchero  bianco gr.    20 

Triturare  insieme  e  poi,  continuando  la  triturazione 
aggiungere 

Tuorli  di  uova N.       2 

Vino  bianco  generoso     ....     a     200 

Id.  composto  (di  Strasburgo). 

1)  Cannella  Ceylan 7,50 

Zenzero 1  — 

Noci  moscate 0,50 

Garofani 0,50 

Cardamomo  minore      .     .     .     ,     .  0,25 

Scorze  d'arancio  amaro    .     .......  0,25 

Alcool 25  — 

Sciroppo  semplice 150  — 

Vino  rosso  generoso 1CO0  — 

Macerazione  per  3  giorni,  poi  filtrare. 

Id.  2)  composto. 

Vino  rosso p.  100 

Tintura  di  Cannella »        8 

Alcoolato  di  Melissa  composto  .  .  »  5 
Sciroppo  semplice »      30 

Mescolare  e  poi  filtrare. 

Dose  da  gr.  50  a  150. 

V.  anche  V.  Cordiale,  V.  Ippocratico, 

Vino  di  Cantaridi  (Bouchardat). 

1)  Cantaridi  contuse    .     .     .     .     p.         2 

Vino  bianco  generoso       .     .     »    1000 
Dopo  alcuni  giorni  di  macerazione  filtrare.    Sommi- 
nistrisi con  prudenza  nella  dose  di  gr.  15-20   diluiti  in 
una  tazza  di  acqua  zuccherata. 
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2)  Id. 

Lasciare  macerare  per    15    giorni  gr.  1  di  Cantaridi 
soppeste  in  gr.  80  di  vino  bianco  generoso,  indi  filtrare. 

Vino  cardiaco  (Saison). 

Convallamarina  .  .  gr.  1 
Joduro  potassico  .  .  »  15 
Vino  generoso  bianco     »    750 

Dose:  2-4  cucchiaiate    da  tavola,    come    tonico    del 
cuore. 

Id,  tonico. 

Mescolare  : 

Tintura  di  Noci  Kola      ....  gr.  40 

»         di  foglie  Coca    ....  »  30 

y>         di  Squilla »  20 

»         di  Digitale »  100 

Sciroppo  di  Eibes »  100 

Vino  di  Oporto »  300 

2-3  cucchiaiate  da  tavola  per  8-10  giorni  consecutivi. 
Efficace  contro  i  dolori  cardiaci. 


Vino  di  Cardobenedetto. 

1)  (Ruata).  Stemperare 

Estratto  di  Cardobenedetto ....  p.     15 

Alcool  (60°) •  .     .     .     .  »     50 

Vino  Marsala y>   500 

Macerazione  per  10  giorni,  poi  filtrare. 


2)  Id.         Stemperare 

Estratto  di  Cardobenedetto     .     .     p.       1 
Viiio  Xeres »    100 

Lasciare  a  sé  per  qualche  giorno,  indi  filtrare. 
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Vino  con  Estratto  di  carne    1)  {Natio n.  Formula?'}/). 
Estratto  di  Carne .......     p.  35 

Tintura  di  ferro  citro-cloridrica  (1)     »  35 

Acqua  calda cm.3      60 

Vino  Xeres  q.  b.  a  completare.  .  p.  1000 
In  mortaio  stemperare  l'Estratto  di  Carne  coll'acqua 
calda  :  aggiungere  p.  800  del  vino  rimescolando  bene  ; 
lasciare  a  sé  per  24  ore,  poi  filtrare  per  carta,  lavando 
il  filtro  con  quanto  occorre  di  vino  per  ottenere  com- 
plessivamente p.   1C00. 

2)  Id.  (Bijla). 

Estratto  di  Carne  pura  non  salato    gr.       5 
Vino  Malaga .      »      95 

Lasciare  in  contatto  per  alcuni  giorni,  poi  filtrare. 

Id.  farraginoso. 

1)      Estratto  di  Carne gr.  30 

Vino  Xeres  detannato »  780 

Alcool »  120 

Citrato  di  ferro  ammoniacale  ...  »  15 

Sciroppo  semplice »  360 

Tintura  d'Arancio »  60 

»         composta  di  Cardamomo  (2)  »  30 

Acido  citrico gr.  0,5 

(1)  Tintura  di  ferro  citro-cloridrica  zz  Cloruro  fer- 
rico liquido  (d  =  1,385)  ce.  25  diluiti  con  cm3  25  di 
acqua  dist.  Si  fa  disciogliere  citrato  sodio  gr.  40  riscal- 
dando leggermente,  alla  soluzione  si  aggiunge  alcool 
(95  °/0)  cm3  16  ed  acqua  distillata  quanto  basta  per 
completare  cm3  100. 

(2)  Tintura  composta  di  Cardamomo  =:  Cardamomo 
semi  p.  1,25,  Cumino  semi  1,25,  Uva  passa  senza  vinac- 
ciuoli 10,  Cannella  2,5,  Cocciniglia  polv.  0,7  :  lasciar 
macerare  la  miscela  in  alcool  diluito  per  una  setta 
mana  ;  indi  colare  spremendo  e  filtrare  (Ph.  Britannica- 
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Acqua  distillata  quanto  basta  a  com- 
pletare            »    2000 

Dopo  2  giorni  di  contatto,  filtrare. 

2)      Estratto  di  Carne    .     . gr.     280 

Tintura  di  ferro  citro-cloridrica  (1)  .  cm3    280 

Acqua  distillata  calda      ......  »      480 

Alcool     .     . »     1000 

Spirito  composto  di  Arancio  (2)  .     .  »          8 

Sciroppo  semplice   .......  »     1000 

Vino  Porto  detannato  quanto  basta 

a  completare »    8000 

Si  fa  disciogliere  l'Estratto  di  Carne  nell'acqua  stem- 
perandolo, si  aggiunge  l'alcool  e  si  lascia  a  se  la  mi- 
scela per  3-4  giorni  :  dopo  di  che  si  distilla  l'alcool  ed 
al  residuo  della  distillazione  si  mescolano  il  vino  (circa 
6  litri;  e  gli  altri  ingredienti  ;  quindi  si  completano 
litri  8  mediante  ulteriore  addizione  del  vino. 

Dopo  conveniente  riposo,  filtrare  il  tutto. 

Id.  fosfojodato  (Byla). 

Estratto  di  carne  pura  non  salato  gr.    5  — 
Tintura  di  Jodio »     1,20 

Mescolare  direttamente  ed  aggiungere: 

Glicerofosfato  sodico  al  50  Ojq)  .  gr.    2  — 
Vino  Malaga  .     .     .     .     .     /    .     .  »  '  92  — 

Dopo  alcuni  giorni  di  contatto,  filtrare. 


(1)  Tintura  di  ferro  citro-cloridrica.  (Vedi  nota  1  pre- 
cedente). 

(2;  Spirito  composto  di  Arancio  —  Olio  essenziale  di 
scorze  d'  arancio  cm3  20,  id.  di  limoni  (o  cedro)  cm3  5, 
id.  di  Coriandoli  cm3  2,  id.  di  Anice  stellato  cm3  0,5» 
{95  o/0)  cm3  100. 
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Id.  e  China  ferruginoso  jodurato. 

Mescolare  : 

Sciroppo  di  protojoduro  di  ferro  (F.  Int.)  gr.    20 

Acido  citrico  ...     : »       3 

Vino  di  China  e  Carne »  977 

Filtrare. 

Id.  e  Chinina. 

Estratto  di  Carne  Liebig     .     .     p.  30 

Solfato  di  Chinina »     2 

Acido  citrico »     0,75 

Acqua  distillata »  60 

Alla  soluzione  ottenuta  a  caldo  aggiungere 
Vino  Marsala  1  litro 

Dopo  alcuni  giorni  filtrare. 

Id.  e  Malto. 

Estratto  di  Carne p.       2 

»  di  Malto >       8 

Vino  Xeres  o  Marsala     ....      »      50 
Stemperare  l'Estratto  di  Carne  colla  metà  della  quan- 
tità prescritta  del  vino *  aggiungere  l'estratto  di  Malto 
e  completare    coll'altra  metà  del    vino.  Lasciare  a  se 
scuotendo  di  frequente  per  una  settimana,  poi  filtrare. 
V.  anche  Vino  Nutritivo. 

Vino  di  Cascara  Sagrada  (Phartn.  Austr.  VII). 

1)      In  Vino  Malaga p.  150 

versare  Gelatina  animale  .     .  >        0,20  disciolta 
in  Acqua  distillata     ....   »        2 
Aggiungere 

Estratto  fluido  di  Cascara  Sa- 

grada  (1) »    100 

Sciroppo  di   scorze   di  arancio  »      50 
Lasciare  a  sé  il  tutto  per  8  giorni  in  ambiente  fresco? 
indi  filtrare. 

(1)  E'  preferibile    l'impiego    dell'Estratto    fluido    di 
Cascara  deamarizzata  od  aromatico. 
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2)  Id. 

Cascara  Sagrada  contusa    .     .     .     .  p.       5 

Vino  Malaga »     100 

Macerazione  per  10  giorni,  scuotendo  di  frequente  ' 
colare  spremendo  e  filtrare  il  liquido  colato. 

B)  Id.  (Borner). 

Estratto  fluido  di  Cascara  deamarata  (1)  p.  150 

Vino  Xeres »  240 

Sciroppo  semplice »  15 

Mistura  aromatica  composta  (2)    ...  »  2 

(1)  Per  preparare  l'Estratto  fluido  di  Cascara  deama- 
rizzatasi  mescolano  intimamente  p.  1000  di  Corteccia  di 
Cascara  con  p.  35  di  calce  viva  sfiorita,  quindi  si  estrae 
la  miscela  con  acqua  distillata,  a  bagno  maria,  fino  a 
completo  esaurimento.  Il  complesso  dei  liquidi,  prove- 
nienti dalla  estrazione  riuniti,  viene  concentrato  me- 
diante evaporazione  fino  a  ridurlo  a  p.  500  e  si  ag- 
giunge poi  soluzione  concentr.  di  acido  citrico  fino  a 
completa  neutralizzazione  della  alcalinità.  Si  lascia 
raffreddare,  poi  nuovamente  si  riscalda  la  miscela  sul 
bagno  maria  per  25  minuti,  e  si  cola  il  liquido  caldo 
(circa  100°  C.)  per  eliminare  il  citrato  di  calcio,  in 
modo  da  ottenere  complessivamente  p.  700  di  liquido 
colato,  al  quale  si  aggiunge  miscela  di  Glicerina  p.  150 
ed  Alcool  p.  150.  Si  lascia  a  sé  il  tutto  per  qualche 
tempo  per  la  sedimentazione,  poi  si  filtra,  aggiungendo 
al  filtrato  i  liquidi  provenienti  dalla  lavatura  del  filtro, 
per  ottenere  il  prodotto  finale  di  p.  1000  esatte. 

(2)  Mistura  aromatica  : 

Vanillina p.     1 

Etere   acetico »      4 

Tintura  di  Zenzero    .     .     .  t>     10 

Essenza  aromatica      .     .     .  >    40 

Tintura  di  scorze  Arancio  »    60 

Alcool  rettif »    20 
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4)  Id.  (Hager). 

Estratto  fluido  di  Oascara  Sagrada  deamarata  p.    75 

Sciroppo  semplice »   150 

Cognac »     75 

Vino  bianco  di  Ungheria »  700 

Lasciare  a  sé  la  miscela,  poi  filtrarla,  decantandola 
dal  sedimento. 

5)  Id.  (Dresden.  Form.) 

Estratto  fluido  di  Oascara  Sagrada  deamarata  p     30 

Vino  Malaga ,>     65. 

Tintura  composta  di  Arancio  (ì)      .     .     .     .  »       5 

6)  Id.  deamarizzato  (Hauth). 

Estratto  fluido  Liquirizia  .  .  p.  25 
Carbonato  ammonico  ....  »  2 
Zucchero »     75 

Si  scioglie  in  260  gr.  d'acqua  bollente  ;  alla  soluzioe 
si  aggiungono  50  di  Cacao  in  polvere  e  250  di  vino 
di  Malaga;  dopo  la  filtrazione  aggiungansi  20  goccie 
d'essenza  di  viole. 

Per  preparare  il  vino  di  Cascara  si  mescolano  gr.  30 
di  questa  soluzione  con  30  d'estratto  fi.  di  Cascara 
Sagrada,  su  300  di  vino. 


(1)  Tintura  composta  di  Arancio  : 

Scorze  di  aranci  immaturi  verdi  60,  Scorze  di  aranci 
amari  180,  Scorze  di  aranci  Malaga  90,  Cannella  Ceylan  2, 
Garofani  7,50,  Vainiglia  10,  Olio  essenziale  di  Neroli 
gocce  4;  la  miscela  soppesta  viene  lasciata  macerare 
per  8  giorni  in  mescolanza  di  Alcool  (90  0|q)  1500,  vino 
Ungherese  720:  infine  si  cola  spremendo  e  si  filtra  il 
liquido  complessivo. 
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7)  Id.  forte. 

Estratto  fluido  di  Oascara  Sagr.  spec.  p.  vino  (1)  p.  300 

Vino  Malaga »    700 

Sciroppo  semplice »     100 

8)  Id.  mite  (Hell). 

Estratto  fluido  di  Cascara  speciale  per  vino  (l)  p.  100 
.  »            »       speciale  per  Tintura  Darelli  (Vedi 

V.  di  Rabarbaro) »  125 

Sciroppo  semplice »  100 

Vino  Malaga     .     , »  700 

Mescolare,  lasciare  a  sé  per  qualche  tempo,  poi  fil- 
trare. 

Vino  di  Cascarilla  (Béral). 

Corteccia  di  Cascarilla  in  polv.  grossol.  p.     1 

Vino  Xeres »   10 

Macerazione  per  8  giorni  ;  colare  spremendo  e  filtrare. 

Vino  di  Catecù. 

Mescolare  : 

Tintura  di  Catecù p.        1 

Vino  rosso »       20 

Impiegasi  come  astringente,  antidiarroico. 


(1)  Estratto  fluido  speciale  per  Vino  di  Cascara  (Hell) 
Mescolare  intimamente  Kg.  3  di  Cascara  Sagrada 
polv.  grossolana  con  gr.  300  di  Magnesia  calcinata  ed 
umettare  la  miscela  con  alcool  (15  01q)  :  introdotta 
quindi  in  apparecchio  a  spostamento,  lisciviarla  con 
alcool  (15  Ojo)  fino  ad  esaurimento:  concentrare  me- 
diante evaporazione  i  liquidi  estrattiva  riuniti,  per  ri. 
durli  a  gr.  800:  aggiungere  quanto  basta  di  alcool 
(50  (  \q)  per  completare  1  Kg.  di  prodotto:  del  quale 
gr.  1  corrisponde  a  gr.  3  di  Cascara. 
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Vino  Cateretico  (per  uso  esterno!). 

Solfuro  di  arsenico  giallo  (Orpimento)  .  p.     12 

Ossido  verde  di  rame »       6 

Mirra »       4 

Aloe »       4 

Vino  bianco »  725 

Acqua  distillata  di  rose »   140 

»  »  *    piantaggine    .     .     .    »   140 

Stemperare  accuratamente  le  materie  solide,  fine- 
mente polverate,  nel  vino  ;  aggiungere  poi  le  acque 
Conservisi  la  miscela  in  recipiente  chiuso,  scuotendola 
bene  prima  di  servirsene.  Questo  preparato  liquido  è 
impiegato  solo  per  uso  esterno  come  corrosivo  delle 
ulceri,  delle  afte  in  bocca  ecc. 

Vino  di  Catrame.    1)  (Hager). 

Triturare  Catrame  liquido  10  con  altrettanta  pietra 
pomice  polv.  e  stemperare  la  massa  con  p.  100  di  Vino 
Samos  :  dopo  macerazione  per  5  giorni  filtrare  per  carta* 

2)  Id.  (Nation.  Formulari/). 

Catrame  liquido 100 

Acqua  distillata 250 

Pietra  pomice  polverizzata  lavata  .  .  .  125 
Vino  bianco  generoso  q.  b.  a  completare  1000 
In  ampia  capsula  si  tratta  il  catrame  coll'acqua, 
stemperandolo  accuratamente  :  quindi  si  decanta,  rifiu- 
tandola, l'acqua.  Dopo  di  che  si  tritura  il  catrame  colla 
pomice  polv.  incorporandolo  bene,  quindi  si  versa  sulla 
massa  p.  1000  di  vino  bianco  stemperando  intima- 
mente il  tutto  per  4  ore,  dopodiché  si  filtra  per  filtro 
di  carta  previamente  bagnato  e  si  lava  il  residuo  la- 
sciato sul  filtro  con  ulteriore  quantità  di  vino,  fino 
ad  ottenere  complessivamente  p.  1000  di    filtrato. 

3)  Id.  composto  (Nation.  Form.). 

Sciroppo  di  Prunus  Virginiana  .  cm3  200 
»  di  Balsamo  Tolù .  .  »  270 
»         di  Morfina  Solfato.     .  gr    0,135 
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Alcool  metilico  purissimo      .     .  cm3      50 
Vino  di    Catrame  (v.  sopra)  q.  b. 

per  completare cm3  10C0 

Lasciare  a  sèv  la  miscela  per  24  ore,  indi  filtrarla  per 
carta. 

Vino  di  Centaurea  Minore. 

Preparasi  come  il  vino  di  Oardobenedetto  (pag.  174) 

Vino  di  China. 

1)  (F.  U.). 

Corteccia  di  China  in  polv.  grossolana     p.     1 

Vino  Marsala »  30 

Fatta  macerare  la  China  per  10  giorni  nel  vino  si 
coli,  si  sprema,  si  filtri  e  si  conservi  in  vaso. 

2)  (Pharm.  Germanica). 

Si  fa  disciogliere  Gelatina  bianca  p.  1  in  Acqua 
calda  p.  10,  e  si  versa  la  collagine,  ancor  calda,  in 
Vino  Xeres  p.  1000,  in  cui  si  aggiungono  Corteccia  di 
China  in  polvere  grossolana  p.  40. 

Dopo  8  giorni  di  macerazione  decantasi  colando  il 
liquido,  a  cui  si  mescolano  Zucchero  p.  100  e  Tintura 
di  arancio  p.  2. 

Lasciare  a  sé  il  tutto  per  14  giorni  in  ambiente 
fresco;  indi  filtrare. 

3)  Id.  (Godex  Frangais). 

Corteccia  di  China p.       50 

Alcool  (60  Oto) *     100 

Vino  rosso  (oppure  Lunel;  Madera)     »   1 000 
Lasciare  in  macerazione  per  1 0  giorni,  quindi  colare 
spremendo  e  filtrare. 

Vigier  consiglia  di  prepararlo  mediante  lisciviazione 
a  spostamento. 

4)  Id.  (Ph.  Austriaca  VII). 

Corteccia  di  China  contusa  .     .     gr.       50 

Cognac »        50 

Vino  Malaga  bianco  generoso   .      »     1000 


—  183  — 

Macerazione  per  8  giorni  indi  colare,  spremendo,  e 
filtrare. 

5)  Id.  (Pharm.  Austriaca  Vili). 

Mescolare  la  collagine  preparata  lasciando  gonfiare 
p.  1  di  gelatina  animale  in  p.  20  di  acqua  calda  con 
vino  Malaga  chiaro  p.  780.  Dopo  24  ore  di  contatto 
aggiungere 

Estratto  di  China  fluido    .     .     p.     50 
Tintura  di  arancio     ....     »      50 

Miele  depurato »    ICO 

Dopo  macerazione  di  15  giorni  in  ambiente  fresco, 
colare  spremendo  e  filtrare. 

6)  Id.  (Pharm.  Croata). 

Disciogliere  stemperando  : 

Estratto  di  China pf  .  1 

Vino  Xeres »  80 

Tintura  di  China »  20 

Dopo  8  giorni  di  macerazione,  filtrare. 

7)  Id.  (Pharm.  Graeca). 

Corteccia  di  China  fusca  contusa  .  p.     8 

Scorze  di  aranci  mondati  ....  »     2 

Macis »     1 

Vino  bianco  generoso  (Samos)  .     .  »  96 

Dopo  digestione  per  3  giorni  scuotendo  di  frequente, 
filtrare. 

8)  Id.  La  Pharm.  Helvet.  IV  indica   la  preparazione: 
Si  mescolano  p.  910  di  vino  dolce    meridionale  con 

p.  30  d'estratto  fluido  di  china  e  p.  20  di  alcool  dil.  : 
alla  miscela  si  aggiungono  p.  40  di  latte  non  cotto  ; 
e  dopo  aver  lasciato  a  se  per  8  giorni  in  ambiente 
fresco  si  filtra,  ed  al  liquido  filtrato  si  aggiunge  p.  1 
di  acido  citrico  :  in  seguito,  se  occorre,  si  filtra  nuo- 
vamente. 
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9)  Id.  (Pharm.  Portoghese), 

Corteccia  China  Calyssaia      .  p.  4 

Genziana  radice  raspata     .     .  »  1 

Scorze  aranci  tagliuzzate  .     .  »  1 

Vino  Portoghese    ......  >>  100 

Macerazione  per  8  giorni. 

10).  Id.  (Dietench). 

Corteccia  di  china  contusa    .     p.     40 

Zucchero  bianco »  150 

Miele  depurato »  100 

Tintura  di  scorze  arancio  .     .     »      10 

Cognac »  40 

Vino  bianco  generoso    .     .     .     »  70  ) 

Dopo  macerazione  per    8    giorni  colare  spremendo  : 

lasciare  a  sé  la  colatura  p.  8  giorni  in  ambiente  fresco 

poi  filtrare. 

11).  Id.  (Hell). 

1)  Estratto  fluido  di  china  spe- 
ciale per  vino  (1)    .     .     .     p.   100 
Vino  Malaga  (o   vino  bianco, 

o  rosso  generoso)    .     .     .     »    850 

Cognac »      50 

Lasciare  a  se  la  miscela  per  qualche  tempo  poi  fil- 
trare. 

12.  Id.  tipo  Laroche  (PolaJc  e  Stòder^. 

Gr.  50  di  corteccia   di    china    rossa    di   Giava    sono 
esposte  per  1t2  ora  alla    digestione,    alla  temperatura 


(1)  Estratto  fluido  per  vino  chinato.  In  apparecchio  a 
spostamento  esaurire  kg.  1  di  corteccia  di  china  suc- 
cirubra  con  acqua  distillata  fredda  :  evaporare  il  li- 
quido estrattivo  per  ridurlo  a  gr.  800  ;  aggiungere  a 
questi  gr.  200  di  alcool  (50  Otq)  per  ottenere  comples- 
sivamente kg.  1  di  estratto  il  quale  corrisponderà  a 
kg.  3  di  corteccia. 
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di  60°  0.  con  un  litro  di  acqua  distillata.  Colare  spre- 
mendo ;  il  residuo  viene  introdotto  in  apparecchio  a 
spostamento  e  lo  si  liscivia  dapprima  con  l  kg.  di 
vino  Malaga,  quindi  con  gr.  500  di  alcool  di  50  0\q  ; 
infine  con  quanto  occorre  di  acqua  per  ottenere  com- 
plessivamente un  liquido  estrattivo  di  gr.  1500.  A  questo 
si  mescola  il  liquido  acquoso  proveniente  dalla  dige- 
stione a  100°  0.  Lasciare  a  sé  la  miscela  per  24  ore 
per  la  separazione  delle  parti  resinose,  quindi  filtrare: 
nel  liquido  filtrato  si  fa  disciogliere  a  lieve  riscalda- 
mento ed  in  recipiente  coperto    gr.    800   di    zucchero. 

13)  Id.    Estratto  di  China p.     50 

Tintura  di  arancio  ....  »  50 
Sciroppo  semplice  ....  )>  125 
Vino  Malaga  rosso  ....  »  750 
Latte  vaccino  recente  ...  »  50 
Mescolare  il  tutto,  lasciare  a  se  per  25  giorni,  quindi 
filtrare.  Conservasi  in  ambienti  tiepidi. 

14)  Id.    Estratto  di  China  De  Vrji     .     p.     20 

Miele  depurato »      40 

Tintura  di  scorze  arancio  .     .     »        5 

Cognac »      20 

Vino  bianco  generoso    ...»    350 

Zucchero  bianco »      75 

Lasciare  digerire  la  miscela  p.  5  giorni,  poi  filtrarla. 

Id.  amaro. 

1)  Genziana  radice 30 

Scorze  di  arancio 30 

Corteccia  di  China  regia    ...  15 

Alcool  (90  Ojo) 100 

Vino  Xeres 900 

Macerazione    per  8   giorni    poi    colare  spremendo   e 
filtrare. 

Id.  (Deschamps). 

2)  Corteccia  China  contusa  .     .     ,     .     .     ,  p.  100 
Legno  Quassio  contuso »     50 
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Scorze  d'Arancio »       5 

Acido  solforico  diluito »        2 

Vino  generoso  dolce  .     , »  1000 

Dopo    10   giorni   di   macerazione,    scuotendo    di  fre- 
quente,   colare   spremendo    e   poi    filtrare. 


Id.   aromatico.  (Hager). 


1)  Tintura  di  China .... 

.gr. 

20 

»         di  Cannella      .     . 

.    » 

5 

»         di  scorze  Arancio 

.    » 

2,5 

»         aromatica  (1)   .     . 

.    » 

2,5 

Vino  di  Spagna    .... 

.    »  120 

Si  può  anche  aggiungere 

Sciroppo  semplice     .     .     . 

.gr. 

50 

Mescolare  e  filtrare. 

Id.  Id. 

2)  Tintura  Aromatica  (v.  pag. 

)    •  gr- 

2,50 

»         di  Arancio     .     .     .     . 

» 

2,50 

»         di  Cannella    .     .     .     . 

» 

5  — 

»         di  China    .... 

.      » 

25  — 

Sciroppo  semplice  .... 

» 

50  — 

Vino  Porto 

» 

120  — 

Mescolare  e  filtrare  per  carta. 

3)  Id.  China  Calissaja 

p.  120 

Anice  stellato   .     .     .     .     . 

» 

6 

Quassio  legno 

» 

5 

Galanga 

» 

5 

Noce  moscata 

» 

5 

Macis    ........ 

» 

1 

Garofani 

» 

1 

(1)  Tintura  Aromatica  =  Cannella  Ceylan  p.  5,  Zen- 
zero 2,  Galanga  1,  Garofani  1,  Cardamomo  1,  Alcool 
diluito  p.  50.  Lasciare  in  macerazione  le  droghe  sop- 
peste  e  dopo  alcuni  giorni  filtrare. 
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Le  droghe  soppeste  e  mescolate  intimamente  sono 
lasciate  in  macerazione  per  8  giorni  in  litri  4  di  vino 
Madera,  quindi  si  cola  spremendo,  si  aggiungono  parti 
800  di  zucchero,  e  si  filtra  poi  per  carta  il  liquido 
raccolto,  dopo  alcuni  giorni  di    sedimentazione. 

4)  Id.  aromatico  p,  fermentazione  (Campana). 

China  corteccia  contusa  .  .  .  .  p.  3  — 
Cannella  Ceylan  »  ....  »  0,50 
Noce  Moscata  »       ....  »      0,30 

Zucchero »    50  — 

Lievito  di  birra »      4  — 

Acqua »  200  — 

Mantenere  la  miscela  in  ambiente  tiepido  (20°  C). 
Ultimata  la  fermentazione  estrarre  il  liquido  limpido 
e  conservarlo  in  bottiglie  bene  tappate. 

E'  rimedio  profilattico  alla  dose  di  gr.  50-100  nella 
giornata. 

Id.  febbrifugo  (Gilbert). 

Corteccia  di  China  Calyssaja  selvatica  gr.  100 

Scorze  di  Angostura  vera »        10 

Alcool  di  60° »     100 

Acido  tartarico »         2 

Vino  Madera  quanto  basta  per  completare  1  litro 
Lasciare  in  contatto  per  24  ore  la  China  e  TAngo- 
stura  finamente  contuse  coll'alcool  acidificato  col- 
l 'acido  tartarico  ;  aggiungere  gr.  600  di  vino  Madera, 
lasciare  macerare  per  una  settimana  scuotendo  di  fre- 
quente la  miscela  :  dopo  di  che  colare  il  liquido  la- 
sciando completamente  sgocciolare  le  materie  vege- 
tali. Riprendere  poi  queste  con  quanto  basta  di  vino 
—  lasciando  macerare  nuovamente  per  2  giorni  per 
ottenere  una  nuova  quantità  di  liquido,  che  aggiunto 
a  quello  proveniente  dalla  prima  macerazione,  importi 
complessivamente  1  kg.  Mescolare  le  due  colature  e 
poi  filtrare  il  liquido   totale. 
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Id.  fosfatato. 

Fosfato  monocalcico ....     gr.  20 

Acqua  distillata »    20 

Alla  soluzione  aggiungere  : 

Sciroppo  semplice       ....      »    75 
Vino  Chinato  al  Malaga  q.  b. 

p.  completale    .....     1  litro. 

Id.  fosfatato  con  estratto  di  carne. 

Fosfato  monocalcico ....  gr.  20 

Acqua  distillata »    20 

Nella  soluzione  stemperare  : 

Estratto  di  carne »     15 

Estratto  di  China  grigia    .     .  »     10            » 

Sciroppo  semplice      ....  »    75 

e  mescolare  il  tutto  con  vino  Malaga  q.  b.  p.  compie  - 
are   1   litro. 

Id.  fosfatico  (Vigier). 

Fosfato  neutro  potassico      .     .     .    gr.     15 

Sciroppo  di  China »      50 

Vino  Chinato, »    450 

Acido  fosforico  officinale  q.  b.  per  disciogliere  (circa 
gocce  XL). 

Far  disciogliere  il  sale  nel  vino,  aggiungere  lo  sci- 
roppo, successivamente  l'acido  fino  a  dissoluzione  del 
precipitato  degl'i  alcaloidi  ingeneratosi  per  l'alcalinità 
del  fosfato  potassico. 

Id.  jodato. 

1)  Estratto  di  China  grigia    .     .     gr.     5 
Sciroppo  semplice      ....      »    75 
Vino  Jodato  q.  b.  p.  completare   1  litro. 
(N.  B.  -  Il  vino  jodato  si  prepara  mescolando  gr.  10 
di  Tintura  di  Jodio  con  vino    (Banyuls)  q.  b.  p.  com- 
pletare  1  litro). 

Far  disciogliere  l'estratto  diJChina  nello  Sciroppo,  me- 
scolare il  vino,  lasciare  in  contatto  24  ore,  indi  filtrare. 
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Id. 

2)  Vino  di  China  amaro 800 

mescolare  : 

Estratto  fluido  di  scorze  di    arancio 

amaro 50 

aggiungere  : 

Tintura  di  Jodio 7 

ed  infine: 

Sciroppo  semplice 150 

Dopo  conveniente  riposo  filtrare  la  miscela.  Questa 
preparazione  è  tcnico-ricostituente. 

Id.  oppiato  (digestivo)  {Malherbe). 

1)  A  p.  100  di  vino  chinato  aggiungere  p.  30  di  sci- 
roppo di  oppio  e  p.  1   di  acido  cloridrico  ;  filtrare. 
2-6  cuchiaiate  dopo  i  pasti  nei  casi  di  dispepsia. 

2)  Id.  Corteccia  di  China p.  50 

»           di  Angostura  ....    »  15 

Quassio  legno •   .    »  10 

Oppio  polv »  1 

Vino  Xeres »  1750 

Vino  bianco »  1500 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare  spremendo  e 
filtrare. 

Id.  (Soc.  de  Pharm.   d'Anvers). 

3)  Estratto  fluido  di  China 10 

Tintura  di  Quassio 10 

»         di  Scorze  d'Arancio  ....     10 
»         di  Oppio  semplice     ....       3 

Vino  meridionale  dolce 967 

Mescolare  e  dopo  conveniente  riposo  filtrare. 

Id.  stomachico. 

Tintura  di  China  composta  (1)    .  gr.     20 

»         aromatica »        5 

Sciroppo  semplice »      30 

Vino  bianco  generoso     ....  »    145 


(l)  Tintura  composta  di  China  zz  Corteccia  China  6, 
Genziana  2,  Scorze  arancio  2,  Cannella  1,  Alcool  dil.  50. 
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Id.  tonico-nervino  (Andrews). 

Acido  fosforico  diluito    .     .     .     .  p.  2 

Vino  Chinato  semplice    ....  »  12 

Tintura  Valeriana  ammoniacale  .  »  6 

Glicerina  pura »  10 

.  Vino  Xeres »  20 

Mescolare  e  filtrare. 

Dose:   1-2  cucchiaiate  da  the  3-4  volte  al  giorno. 

Id.  (Huchard).  2) 

Stemperare  : 

Estratto  di  China gr.    40 

Glicerina »      £0 

Aggiungere  : 

Tintura  di  Coca »      50 

»         di  Cannella »      20 

Vino  di  Lunel .      »    80  » 

Sciroppo  di  scorze  d'Arancio  amara      »      60 

Rimescolare,  lasciare  a  sé  e  poi  filtrare. 
Id.  con  Cacao. 

1)  China  grigia  contusa gr.  10 

Cacao  Caracca  deoleato  e  polverizzato      »    25 
Vino  Marsala  o  Malaga  q.  b.  p.    com- 
pletare      1  litro. 

Si  lasci  digerire  il  cacao  in  gr.  100  alla  temp.  del 
bagno  maria  non  bollente:  aggiungere  la  china  ed  il 
rimanente  vino:  lasciar  macerare  per  10  giorni,  indi 
filtrare. 

2)  Id.  (Società  dei  Farmacisti  del  Lussemburgo). 

Semi  Cacao  deoleati,  tostati  di  re- 
cente polverizzati p.  10 

Alcool  (60  0jo).     • »  40 

China  calyssaya  o  peruviana      .     .  »  12 

Cannella  Ceylan  polverizzata     .     .  »  1 

Sciroppo  semplice »  20 

Vino  Malaga »  200 

Lasciare  in  macerazione  e  poi  filtrare. 
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Id.  e  Cacao  fo sfatato. 

Fosfato  monocalcico.     .     .     .     gr.  25 
Acqua »    20 

Sciroppo  semplice      ....      »    75 
Vino  di  China  e  cacao  (v.  sopra) 
q.  b.  p.  completare      ...     1   litro. 

Id.  Id.  con  astratto  di  carne. 

Fosfato  monocalcico .     .     .     .     gr.  20 

Acqua  distillata »    20 

Nella  soluzione  stemperare  : 

Estratto  di  carne »     15 

e  mescolare  il  tutto  con  vino  di  China  e  Cacao  (vedi- 

sopra)  q.  b.  p.  completare   1  litro. 

Id.  Id.  Id.  ricostituente. 

Estratto  di  carne gr.  15 

Estratto  fluido  di  Coca      ...      »    25 
Vino    di    China  e    Cacao    fosfatato  (v.    sopra) 
q.  b.  p.  completare  1  litro. 

Id.  e  Camomilla  (tipo  Seguiti). 

China  corteccia  gialla  contusa  p.       2 

Camomilla  fiori »       2 

Scorze  di  Arancio  amara      .     .    »       2 

Vino  Malaga »  100 

Dopo    macerazione    per    una    settimana  colare  spre- 
mendo, poi  filtrare.  Dose  :  da  gr.  50  a   150. 

Id.  e  Coca  (Delove). 

Mescolare  parti  uguali  di  vini  di  China  e  di  Coca  :  poi 
filtrare 

2)  Id.  e  Genziana  (Guibourt). 

China  gialla  corteccia   contusa     .     .     .  gr.  24 

Genziana  radice »  16 

Scorze  di  Aranci  amari »  16 

Fiori   di  Camomilla »  16 

Vino  bianco  di  Spagna *  1  litro 
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Dopo  macerazione  per  15  giorni  colare  spremendo  i 
vegetali  e  filtrare  il  liquido  colato. 

Id.  e  Noc«  Vomica  (Fonsagrive). 

Estratto  molle  di  China  Calyss.  .     p.  6 

Tintura  di  Noci  Vomiche    ...»  2 

Vino  rosso  generoso »  450 

Sciroppo  scorze  Arancio      .     .     .      »  80 
Disciogliere,  mescolare  e  filtrare. 

2)  Id. 

Vino  Chinato gr.  500 

Tintura  di  Noci  vomiche    .     .     .       »        3 

Id.  e  pepsina. 

Mescolare  parti  uguali  di  vino  di  China  aromatico 
(pag.  186)  e  vino  di  Pepsina:  lasciare  a  se  scuotendo 
di  frequente  la  miscela,  e  poi  filtrare. 

Id.  e  Valeriana  (Bouchardat). 

China  gialla  reale  contusa  .     .     .     p.      10 
Valeriana  radice  »        .     .     .      »        5 

Alcool  (85°) »      20 

Vino  bianco  acidulo »     100 

Dopo  8  giorni   di   macerazione  decantare  e  filtrare. 

Grammi  100  al  giorno  contro  le  febbri  intermittenti. 

Id.  ferruginoso. 

Per  la  preparazione  di  questo  è  necessario  la  detan- 
nizzazione  preventiva  del  vino,  perchè  il  prodotto  riesca 
e  si  mantenga  limpido. 

])  (Pharm.  Hispanica) . 

Solfato  ferroso  puro    e    cri- 
stallizzato   gr.  2 

Acido  citrico  cristallizzato   .      »  2 

Acqua  distillata  calda       .     .      »  10 

Vino  di  China  grigia    ...»  990 
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Disciogliere  il  solfato  di  ferro  e  l'acido  citrico  nel- 
l'acqua ed  aggiungere  la  soluzione  al  vino  rimesco- 
lando :  poi  filtrare. 

2)  Id,  Estratto    di    Malato    di 

ferro  (Marte  pomata)      .     gr.     15 
Stemperato  e  disciolto  in  vino  chinato   1  litro. 

3)  In  p.  1000  di  vino  Chinato  (al  Malaga  o  Marsala) 
disciogliere  p.  5  di  Citrato  di  ferro  ammoniacale  me- 
scolare e  poi  filtrare. 

4)  Id.   Robiquet 

Estratto  di  China  grigia     .     .     .     p.         5 

Vino  bianco »    1000 

Alla  soluzione  aggiungere: 

Pirofosfato  di  ferro  Citro-ammo- 

niacale »        10 

Mescolare,  lasciare  a  sé  qualche  giorno  e  poi  filtrare 
per  carta. 

5)  Id. 

Vino  chinato  Laroche  (v.  pag.  184)  p.     1000 
Si  aggiunge  soluzione  di  pirofosfato    di    ferro  citro- 
ammoniacale  p.  1  in  p.  2  di  acqua  distillata. 

6)  Id.  (tipo  Vino  Serravallo). 
Ad: 

Estratto  di  China gr.     15 

stemperato  in 

Alcool »       30 

aggiungere  soluzione  di 

Pirofosfato  di  ferro  citro-sodico  »  1 
in 

Acqua  distillata »       10 

versare  la  miscela  in 

Vino  bianco  dolce »     400 

13. 
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ed  aggiungere    in  fine 

Tintura  di  scorze  d'  Arancio 
Tintura  di  Cocciniglia     .     . 


Sciroppo  semplice 

N> 

78 

Sciroppo  di  scorze  di  Arancio 

» 

78 

Dopo  conveniente  riposo  filtrare. 

Id.  ferruginoso  amaro. 

Corteccia  di  China  .     .     .     . 

gr 

100 

Radice  di  Genziana      .     .     . 

» 

100 

Scorze  di  Aranci      .... 

» 

50 

Vino  Malaga 

» 

6000 

Alcool  (94  old)      •     •     •     •     • 

» 

300 

Dopo  macerazione  di  8  giorni  colare  spremendo  e 
filtrare  :  al  liquido  filtrato  si  aggiunge  stemperando 
ed  agitando  la  miscela  di  frequente  l'idrossido  di  ferro 
preparato  precipitando  solfato  di  ferro  300  con  ammo- 
niaca caustica  150  e  lavandolo  ripetutamente  con  acqua 
distillata  per  decantazione  :  lasciare  a  se  il  tutto  per 
qualche  tempo,  filtrare  nuovamente  ed  al  liquido  fil- 
trato aggiungere  citrato  di  ferro  gr.  15. 

(NB.  Questa  preparazione,  ottima  per  il  risultato 
riesce  alquanto  lenta  ed  anche  complicata  :  si  intende 
che  —  come  in  generale  per  tutti  i  vini  a  base  di  China 
e  di  ferro  —  è  consigliabile  la  preventiva  detannizza- 
zione  del  vino  mediante  la  gelatina). 


Id.  id.  con  carne. 

Mescolare  Sciroppo  di  protoioduro 

di  ferro  (F.  Int.)        .         .         .     gr.     20 
Acido  citrico  .         .         .         .       »       3 

Vino  di  China  e  Carne         .         .       »    977 
Dopo  conveniente  riposo,  filtrare. 

Id.  e  Caffè   (Ber geni).   {Societé  de  Pharm.  de  Bordeaux) 
Moka-China  (Dannecy). 

China  gialla  polv p.  50 

Caffè  Moka  torrefatto  polv.     .     »    50 
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La  mescolanza  intima,  previamente  umettata  con  un 
po'  di  vino  di  Spagna  viene  introdotta  in  apparecchio 
a  spostamento  ed  esaurita  mediante  lisciviazione  con 
vino  di  Spagna  sino  ad  ottenere  circa  l  litro  di  enolito  : 
d'altra  parte  si  fa  disciogliere  gr.  0,50  di  lattato  di 
ferro  in  poco  vino  malaga  addizionato  da  gr.  0,50  di 
acido  citrico  :  si  aggiunge  questa  soluzione  al  vino 
raccolto  precedentemente  e  si  filtra  il  tutto  in  modo 
da  ottenere  complessivamente   1  litro  di  prodotto. 

Id.  ferruginoso  con  noce  vomica. 

A  p.  100  di  vino  chinato  ferruginoso  si  aggiungono 
Tintura  di  noce  vomica  p.  3. 

Id.  di  Chinina.  (Pharm.  Britannica). 

1)  Disciogliere  in 

Idroclorato  di  Chinina     ....    gr.       2 

Vino  di  Arancio ce.  875 

Indi  filtrare. 

2)  Id.  Idroclorato  di  Chinina     ....     gr.      2 

Acqua  distillata »      20 

Acido  cloridrico  (d  =  1124)    .     .  gocc.  ?0 
La  soluzione  viene  mescolata  con 

Vino  Malaga .1    litro 


3)  Id.  (Dieterich). 
Alla  soluzione  di 

Idroclorato  di  Chinina    ....  gr.       I 

in  Acqua  distillata »      20 

aggiungere  : 

Miele  depurato »    100 

Zucchero  bianco »    150 

Cognac »      50 

Vino  bianco  generoso      ....  »    100 

Lasciare  a  se  per  8  giorni,  indi  filtrare. 
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4)  Id.  ferruginoso. 

In   Vino  di  Chinina  (v.  sopra)   .     .     .    p.   1000 
Mescolare  : 

Ossici oruro    di   ferro   liquido  (Pharm. 

Germanica) »       15 

5)  Id.  con  Cacao  (Hager). 

Si  infonde    Cacao  polv.    30    con  Acqua  distilata  50. 

Nel  liquido  colato  si  aggiunge  miscela  previamente 
composta  di: 

Oloridrato  di  Chinina    .     .     .     .  p.  1,5 

Alcool  (90°) »  10 

Sciroppo  di  Arancio »  100 

Acido  Cloridrico  (d  =  1224)      .    »  0,6 

Vino  Xeres »  1000 

Dopo   10  giorni  filtrare. 

Vino  di  Cipolle  (P.  Carles). 

Bulbi  di  cipolle  recenti  ....      p.      3 

liberate  dagli  involucri  esterni  e  tagliuzzate,  per  quanto 
riesca  possibile,  a  fette  sottili,  sono  lasciate  macerare 
per  tre  gionni  in 

Vino  bianco p.      8 

scuotendo  di  frequente  la  mescolanza. 

Quindi  colare  premendo  e  stemperare  il  residuo  spre- 
muto per  3-4  volte  con  1{5  della  colatura  precedente- 
mente raccolta,  colando  nuovamente  dopo  ogni  spre- 
mitura. Al  liquido  complessivo  colato  aggiungere 

Miele  depurato    .......      p.      1 

e  q.  b.,  ancora,  di  vino  per  completare  p.  100  di  pro- 
dotto; il  quale  presenterà  l'aspetto  dello  sciroppo  di 
mandorle  (ma  non  sarà,  certamente,  di  odore  è  di 
sapore  gradevoli!) 
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Vino  di  Cloralamide  {Hager). 

Cloralamide p.      1 

Vino  generoso »     15 

Vino  Cloroformizzato. 

Spirito  di  Cloroformio  (I  :  10).     .    gr.     40 
Vino  bianco  generoso      ....      »    500 

Ingerirne  di  frequente  un  bicchierino  nella  giornata 
contro  le  coliche  epatiche,  itterizia,  calcoli  renali. 

Vino  di  Coca. 

1)  Foglie  di  Coca gr.     50 

Cognac »      40 

Vino  Xeres »    600 

»      Tokay     ........  »    150 

Macerazione  per  una  settimana:  colare,  spremendo, 
ed  aggiungere  acido  citrico  gr.  0,50;  lasciare  a  sé  al- 
cuni giorni  e  filtrare. 

2)  Id.   Estratto  fluido  di  Coca      .     .     .    gr.     25 

Magnesia »  25 

Alcool  rettificato »  75 

Acqua  fior  d'arancio »  200 

Sciroppo  semplice  ......  »  200 

Vino  Porto »  500 

Mescolare,  lasciare  a  se  per  alcuui  giorni,  poi  filtrare. 

Id.  (Pharm    Helvetica^. 

3)  Foglie  di  Coca p.       10 

Vino  Marsala »   1000 

Macerazione  per  8  giorni;  colare  spremendo  e  fil- 
trare. 
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4)  Id.  (Farmacopea  Belgica). 

Foglie  di  Coca  contuse  .     .     .  p.  50 

Alcool  (di  95°) »  50 

Vino  Malaga »  1)70 

Macerazione  per  3  giorni:  poi  colare  spremendo  e  fil- 
trare. 

5)  Id.  (Nation.  Formulari/). 

Mescolare  : 
Estratto  fluido  di  Coca  (Pharm.  United.  Si  )    cm3     65 
Alcool  (94  0m) x>       65 

Alla  miscela  aggiungere  soluzione  di 

Zucchero gr.      65 

in  Vino  Olaret  (od  altro)  q.  b.  a  complet.  cm3  1000 

Dopo  alcuni  giorni  filtrare  e  lavare  il  filtro  con 
quanto  occorre  di  vino  Claret  per  ottenere  1  litro  di  Eno- 
lito  finale. 

Id.  composto. 

1)  Foglie  Coca p.  10 

Corteccia  China »  5 

Noci  di  Kola »  5 

Vino  Xeres »  500 

Glicerofosfato  di  Calcio  ...»  5 

Dopo  macerazione  per  8  giorni,  filtrare. 

2)  (Hell). 

Estratto  fluido  di  Coca      .     .  gr.     30 

Sciroppo  di  Caffè »       10 

Tintura  aromatica  (v.  pag.     )    »     125 

Vino  Xeres »     100 

Vino  Malaga      ....,.»    200 

Lasciare  a  se  la  miscela  in  ambiente  fresco  per  al- 
cuni giorni,  indi  filtrare. 
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Id.  aromatico  (Nation.  Formular  y). 

Estratto  fluido  di  Coca  (Ph.  TJnit.  St  )  cm;ì  65 

Elixir  composto  di  Tarassaco  (1)  .     .     »  10 

Sciroppo  di  caffè  (Nation.  Forìn.)   (2)     »  25 

Vino  Porto »  165 

Elixir  aromatico  (Ph.   Unti.  St.)  (3)  .     »  300 

Vino  Xeres »  400 

Lasciare  a  se  questa  miscela  per  una  settimana  in 
ambiente  fresco:  quindi  filtrarla  e  lavare  il  residuo 
pel  filtro  con  vino  Xeres  per  raccogliere  complessiva- 
mente ce.   1000  di  prodotto. 


(1)  Elixir  composto  di  Tarassaco: 

Estratto  fluido  di  Tarassaco  cm3  65,  id.  di  liquirizia 
cm;]  60,  id.  id.  di  scorza  di  Pruno  Virginiano  cm3  20, 
Tintura  di  scorze  d'Arancio  cm3  60,  id.  di  Cannella 
cm3  35,  id.  composta  di  Cardamomo  cm3  30,  Elixir  aro- 
matico cm3  70. 

(2)  Sciroppo  di  caffè: 

Si  infondono  p.  275  di  Caffè  Moka  torrefatto  con  cm3 
5r  0  di  acqua  bollente  :  alla  colatura  fredda  si  aggiunge 
soluzione  di  zucchero  760  in  acqua  500;  infine  filtrare 
la  miscela. 

(3)  Elixir  aromatico: 

Spirito  composto  d'arancio  (y)  cm3  12,  Sciroppo  sem- 
plice cm3  375,  Alcool  (94  Ojq)  cm3  5,  Acqua  distillata 
q.  b    a  completare  cm3   1000. 

Scuotere  la  miscela  con  fosfato  di  calce  gr.  15  e 
filtrare  per  carta  fino  ad    ottenere  il  liquido  limpido. 


(*)  Olio  essenziale  di  Scorze  arancio  cm'^  20,  id.  id.  di  Cedri 
cm3  5,  id.  id.  di  Coriandoli  cm3  2,  id.  id.  Anice  spellato  em.3  0,5 
diluiti  in  alcool  (95  0^o)  q-  b«  per  completare  cm"*  100. 
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Id.  ferruginoso. 

Citrato  di  ferro  ammoniacale    .     .  gr.    10 
Vino  di  Coca  al  Malaga  q.  b.  p.  .   1   litro 

Id.  fosfatato. 

Fosfato  Monocalcico gr.    20 

Acqua  distillata »     20 

Vino  di  Coca  al  Malaga  q.  b.  p.  .  1  litro 

Vino  di  Cocaina. 

Cloridrato   di    Cocaina     .     .     .     .    p.         1 

Vino  Xeres »    1000 

Disciogliere  e  filtrare. 

Vino  di  Coclearia. 

Mescolare  : 

Alcoolato  di  Coclearia    .     .     .     .    gr.       8 
Vino  bianco »     ICO 

Vino  di  Colchicina. 

Colchicina  cristallizzata     .     .     .     gr.  0,10 

Vino  Malaga »     500 

Disciogliere  e  filtrare. 

Vino  di  Colchico. 

1)  Vino  di  bulbi  Colchico  (Ph.  Britannica). 

Bulbi  di  Colchico        .     .     .     gr.     200 
Vino  Xeres ce.  1000 

Dopo  8  giorni  di  macerazione  filtrare. 

2)  Id.  semi  (Ph.  Germanica  IV) 

Semi  di  Colchico  contusi     .     p.       10 
Vino  Xeres  (o  Marsala)   .     .       >      100 

Dopo  8  giorni  di  macerazione,  filtrare. 

NB.  -  Devesi  usare  con  molta  prudenza. 
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La  Pharm.  Austriaca  sostituisce  al  vino  Xeres  il  Ma- 
laga; la  Gallica,  invece,  prescrive  soltanto  p.  6  di  semi 
e  l'impiego  di  Vino  rosso. 

3)  Id.  (Ph.   United.  Stats). 

Semi  di  Colchico  polv cm3  150 

Vengono  lasciati  macerare  con  ce.  900  di  miscela  di 

Alcool  (94  Oyo) cm:i   150 

Alno  bianco »     850 

Quindi  filtrasi  il  liquido  e  si  lava  il  residuo  nel  filtro 
colla  rimanente  porzione  della  miscela  alcoolica  vinosa 
(cm3  100)  e  finalmente  con  vino  soltanto,  in  modo  da 
ottenere  complessivamente  ce.  1000  di  prodotto. 

4)  Id.  (Pharm.  Helvetica). 

Estratto  fluido  di  semi    Colchico      p.      1 
Vino  Marsala »        9 

5)  Id.   composto.  (Hager). 

Semi  di  Colchico  ancor  gialli  e  glutinosi       50 
Macinati  vengono  introdotti  in  percolatore 

ed  esauriti  con  acqua  bollente  .  .  300 
Il  liquido  viene  dibattuto  con  benzolo:  lo  strato 
benzolico,  separato,  viene  distillato  ed  il  residuo  di- 
sciolto in  acqua  sufficiente,  quindi  filtrato  e  nuova 
mente  evaporato  sul  bagno  maria  :  il  residuo  viene 
disciolto  in  vino  Xeres  10'  ;  questo  vino  viene  poi 
mescolato  con  altro  previamente  preparato  da  : 

Coloquintidi 20 

Pepsina 20 

Acido  cloridr .  (  d  =  1 , 1 2)         3 

Vino  Xeres 200 

Lasciare  a  so  la  miscela  per  (i  settimane,  quindi 
filtrarla 

6)  Id.  oppiato  (FÀsemann) . 

Vino  di  semi  Colchico    .     .     .     .    gr.    18 
Tintura  di  Oppio  crocata  (Laudano)      »        2 


—  202  — 

Dose:  gocce  20-30  ogni  ?-4  ore  contro  l'asma,  reu- 
matismo, laringiti,  ecc. 

Vino  di  Colombo  (Codex  Frangette). 

1)         Kadice  Colombo  polv.  grossolana 


Vino  rosso  (Grenache)  (o  bianco) 


gr. 


30 
1000 


Macerazione    per 
filtrare. 


10   giorni,  colare   spremendo,    poi 


2)  Id.  (Pharm.  Hispanica). 

Radice  Colombo  contusa .     .     .  p.     3 
Alcool  di  80« »     3 

Dopo  24  ore  di  contatto  aggiungere  : 

Vino  bianco  generoso  .     .     .     .  p.  90 

Macerazione  per  8  giorni. 

3)  Id.  estemporaneo. 

Stemperare        Estratto  di  colombo     gr.      5 


con               Zucchero 

»      50 

e  disciogliere  in  Vino  di  Spagna  . 

»    950 

Id.  composto. 

1)         Estratto  di  Colombo       .     .     .     . 

gr. 

5  ' 

»          di  Genziana 

.    » 

2,5 

Zucchero  bianco 

.    » 
.    » 

» 

103 

Vino  bianco 

850 

Acido  cloridrico  (25  Ojq)     •     • 

5 

Tintura  di  China  composta     . 

.    » 

40 

2)  Id. 

Radice  di  Colombo     .     .     .     . 

P 

16 

»           »    Genziana     . 

» 

16 

»           »    Bistorta 

» 

16 

Corteccia  di  China  .     . 

» 

16 

Scorze  di  Arancio  .     . 

>> 

16 

Eacche  di  Ginepro  .     . 

» 

32 

Alcool  (di  86°)    .... 

» 

40 

Vino  bianco    .... 

» 

945 

Acido  cloridrico  diluito 

» 

10 

Macerazione  per  18  giorni,  poi  filtrare. 
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Una    cucchiajata    dopo    il    pasto    per    combattere  le 
gastralgie  croniche. 

Vino  di  Coloquintide. 

Coloquintide    frutto    (privato    del 

semi)  soppesto p.       5 

Vino  Malaga »  200 

Dopo  macerazione  per  8  giorni,  filtrare. 
Agisce  come  purgativo  drastico  energico  :  si  usi  con 
prudenza. 

Una  cucchiajata  ogni  2  ore. 
V.  anche  V.  Specifici  antigottosi. 

Vino  di  Condurango  {Pharm*  Austriaca   VII). 

1)  Corteccia  di  Condurango      .     .     .     p.     10 
Vino  Marsala  (o   Xeres,   secondo 

la  Ph.  German.) »   100 

Macerazione  per  8  giorni:   colare  e  filtrare. 

2)  Id.  (Pharm.  Hetvetica), 

Estratto  fluido  di  Condurango     .     .     p.  10 
Vino  Marsala .     .     »    90 

3)  Id.  (Soc.  de  Pharm.  d'Anvers). 

Estratto  fluido  di  Condurango    .  p.  50 

Tintura  di  scorze  di  arancio    .     .  »  10 

Vino  Malaga  detannato  ....  »  940 
Mescolare  e  filtrare. 

4)  Id.  composto  {Weinedel). 

Corteccia  di  Condurango .     .  p.     500 

Genziana  radice    .     .     .     .     .  »     100 

Acido  citrico »       20 

Alcool  (90  0t  ) »     250 

Cognac »     260 

Vino  Xeres »  2500 

v      Malaga »  2500 
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Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare  spremendo  il 
residuo:  al  liquido  colato  aggiungere: 

Sciroppo  semplice     .     .     .     .    p.     500 
Lasciare  a  sé  per   15  giorni,  poi  filtrare. 

Id.  aromatico.  (HelL). 

Corteccia  di  Condurango  polv.     .     p.     10 
Vino  rosso  ottimo  (o  Malaga)  .     .      »  100 
Dopo  macerazione  per   10  giorni  mescolare: 
Tintura  di  Condurango    .     .     .     .     p.     10 

Glicerina »     10 

Tintura  Vulneraria  (v.  pag.   169)  .      »     10 

oppure,  soltanto 

Tintura  aromatica »   100 

Lasciare  a  se  per  8  giorni  ed  infine  filtrare. 

Id.  ferruginoso. 

In  un  litro  di  vino  di  Condurango  si  fa  sciogliere  : 
Citrato  di  ferro  ammoniacale  .     .     gr.  10 

Id.  pept onato.   (Hager). 

Peptone p.      20 

Estratto  di  Condurango  ....      »        2 

Acqua  distillata »      30 

Alcool  (90  Ojo) »      70 

Alla  soluzione  mescolare 

Vino  Malaga »    900 

Filtrare. 

Id.  con  Pepsina. 

1)  Mescolare  Vino  di  Condurango  .     .     p.   100 

»      di  Pepsina      .     .     .      »   100 

2)  In  p.  250  di  Vino  di  Condurango  si  fa  disciogliere 
p.  di  Pepsina  coll'intervento  di  p  5  di  Acido  clori- 
drico (D  zz  1,124). 

Vino  Cordiale  (Monin). 

lì  China  grigia gr.     10 

Foglie  di  Coca »       12 
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Cannella  Oeylan »  5 

Noce  moscata »  3 

Zenzero »  3 

Menta  foglie »  2 

Melissa      » »  2 

Lavanda  fiori »  2 

Vainiglia »  1 

Pepe   garofanato »  1 

Vino  di  Alicante »   1000 

Dopo  macerazione  di  parecchi  giorni,  filtrare.  Viene 
raccomandato  contro  l'adinamia;  a  bicchierini. 

2)  Id,  {May et). 

Cannella  Ceylan  contusa     .     .     .  p.     10 

Pepe  nero »        2 

Cardamomo  semi »        2 

China  Huanuco  .......  »      30 

Eatania »      20 

Vino  di  Lunel »  1000 

Dopo  macerazione  per  4-5  giorni  colare,  poi  filtrare. 

Questo  vino  è  consigliato  oltreché  come  tonico  anche 
come  buon  preventivo  anticolerico:  un  bicchiere  da 
marsala  al  mattino  ed  alla  sera. 

3)  Id.  (Lozioè). 

Estratto  fluido  di  China      .     .     .      p.       4 

Tintura  di  Cannella »        3 

Cognac  (ad  Acquavite  fine)     .     .      »     45 

Sciroppo  di  scorze  Arancio  amara      »      30 

Vino  rosso  generoso  .     .     .     ,     .      »      90 

Mescolare  e  filtrare.  A  bicchierini  da  liquore. 

4)  Id.  (Jaccoud). 

Spirito  di  Cannella ■  .  p.  8 

Estratto  acquoso  di  China     ...»  4 

Sciroppo  di  scorze  d'Arancio     .     .  »  30 

Cognac »  50 

Vino  rosso »  100 
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Vino  di  Coto. 

Corteccia  di  Coto p.        3 

Vino  Malaga ^     ICO 

Macerazione  per   10  giorni,  poi  filtrare. 

Vino  di  Coto-pepsina.  —  E'  una  macerazione  di  Cor- 
teccia di  Coto,  corteccia  di  China  e  Pepsina  in  vino 
di  Marsala.  All'enolito  filtrato  aggiuntesi  ancora  */2  OjO 
di  Validol. 

E'  un  buon  dietetico  e  stomatico.  Si  prende  a  cucchiai 

1)  Vino  di  Creosoto  (Codex  Francais). 

Creosoto  dal  faggio  officinale .     .  gr.     10 

Alcool  (di  90°) »      90 

Sciroppo  semplice »     100 

Vino  Malaga »    800 

Disciolto  e  diluito    il   creosoto    nell'alcool,    aggiun- 
gere la    soluzione    al  vino    mescolando  e  poi    filtrare. 
Gr.  20  corrispondono  a  gr.  0,20  di  Creosoto. 
Questo  vino  deve  essere  ingerito    dopo    diluito  con 
5-6  volumi  di  acqua  zuccherata. 

2)  Id. 

Creosoto  dal  faggio      .     .     .     gr.       2 
Olio  esenziale  di  menta  pip.    goccie   2 

Vino  Xeres gr.  400 

Una  cucchiaiata  da  the  (e.  e.  5)  corrisponde  a  gr.  0,025 
di  Creosoto. 

3)  Id.  Creosoto  del  faggio gr.        1 

Olio  essenziale  di  Menta  pip. .     .  goccia  1 

Alcool  (90  Oxo) gr.      10 

Vino  Porto »      190 

Mescolare  e  filtrare. 

4)  Id.  (Bravet). 

Creosoto  del  faggio gr.       7,5 

Alcool  (90  Om) »     100 

Sciroppo  di  scorze  arancio  ...»     260 

Vino  Malaga  q.  b.  a »  1000 

Mescolare  e  filtrare. 
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Id.  composto  con  Genziana  {Fraenkel). 

Creosoto  dal  faggio gr.     10 

Alcool  (90  Oxo) »    250 

Tintura  di  Genziana »      25 

V.  Xeres  q.  b.  p.  completare  1   litro. 

Id.   fo sfatato. 

Creosoto  dal  faggio gr.     10 

Alcool  di  90° »      90 

Fosfato  monocalcico »      20 

Acqua  distillata »      20 

Sciroppo  semplice »     100 

V.  Malaga  q.  b    p.  completare  1  litro. 

Id.  Jodoformiazato  (Desprez). 

Creosoto  dal  faggio p.        1 

Tintura  di  China »       10 

Jodoformio »         1 

Vino  Malaga »    100 

Riesce  efficace  contro  le  bronchiti  tubercolari. 

1)  Vino  di  Diastasi  Form.  d.  Pharm.  Frane.). 

Diastasi gr.      10 

Vino  generoso  (Lunel)      .     .     »   1000 
Stemperare  la  diastasi   nel    vino  e   filtrare  dopo  24 
ore  di  contatto,  rimestando  di  frequente. 

2)  Id.  (Byte). 

Diastasi  estrattiva  fluida'.     .    gr.       5 

Glicerina  pura »      20 

Vino  di  Cipro »      75 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 

Una  cucchiaiata  da  tavola  dopo  il  pasto. 

Id.  bidigestivo  (Byla). 

Papaina  estrattiva  fluida  .  .  gr.  2,50 
Pepsina  estrattiva  ....  »  2,50 
Glicerina  pura  (d  z=  3C°).  .  »  15  — 
Vino  bianco  tipo  Tokai    .     .    »  80  — 
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Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 
V.  anche  V.  di  Papaina,  V,  di  Pepsina. 

Vino  digestivo  (Malherbc): 
Mescolare: 

Vino  di  China p.     100 

Sciroppo  di  Oppio     ....     »       30 
Acido  cloridrico  puro   ...»         1 

Se  ne  ingeriscano  2-6  cucchiaiate  dopo  i  pasti  con- 
tro la  dispepsia  solfidrica,  allorquando  si  suppone  che 
il  succo  gastrico  non  riesca  sufficientemente  attivo 
per  digerire  gli  alimenti. 

Vino  di  Digitale  composto  -  Vino  diuretico  Trous- 
sean. 

1)  Farm.  Uff'.  III). 

Foglie  di  Digitale  polv.  gross.  p.      5  — 

Squame  di  Scilla »      7,5 

Bacche  di  Ginepro    .     .     .     .  »       7,5 
Acetato  di  Potassio  .     .     .     .  »    50  — 

Vino  di  Marsala »  900  — 

Alcool  a  60° »  100  — 

Si  contundano  le  squame  di  Scilla  e  le  bacche  di 
Ginepro;  ed,  insieme  alla  Digitale,  in  recipiente  tap- 
pato, si  facciano  macerare  per  10  giorni  col  vino  di 
Marsala  ed  alcool,  agitando  di  frequente. 

Si  passi  per  tela;  al  liquido  ottenuto  si  aggiunga 
l'acetato  di  potassio  e  si  filtri. 

2)  Id.  (de  l'Hotel  Dieu).  (D.  P.  Lemaire). 

La  famosa  formula  originale,  dettata  verso  il  1865, 
sarebbe  la  seguente: 

Vino  bianco gr.  750 

Bacche  di  ginepro    ....     »       50 

Scilla  polvere »         5 

Digitale  foglie »       10 

Lascia  macerare  per  4  giorni,  poi  aggiungi: 
Acetato  potassico     .     .     .     .    gr.    15 
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3)  Id.  Più  tardi  venne  la  modificazione  seguente  del 
Regnault: 

Foglie  secche  di  Digitale      .    gr.     60 

Squame  di  Scilla »       30 

Bacche  di  Ginepro  ....  »  300 
Aeetato  di  potassio  secco  .  »  200 
Vino   bianco    (a   9-10°  p.  0\q 

d'alcool) »  4000 

Alcool  di  90<>    ......     »     500 

Si  fa  la  macerazione  degli  ingredienti  —  previa- 
mente contusi  —  per  15  giorni  in  vaso  chiuso,  agi- 
tando di  tanto  in  tanto,  poi  si  raccoglie  su  tela,  si 
spreme  ed  al  liquido  ottenuto  si  aggiunge  l'acetato 
potassico,  quindi  si  filtra  per  carta. 

L'alcool  dev'essere  mescolato  al  vino  prima  di  com- 
piere la  macerazione  delle  sostanze  vegetali,  perchè, 
invece  se  si  facesse  macerare  prima  nel  solo  alcool  a 
90°,  questo,  oltre  all'olio  essenziale,  scioglierebbe  la 
resina  delle  bacche  di  ginepro  ;  aggiungendo  in  seguito 
il  vino,  questo,  per  l'acqua  che  contiene,  produrrebbe 
la  separazione  dei  principii  oleo-resinosi  e  la  chiarifi- 
cazione del  vino  col  riposo  prolungato  o  colla  ripe- 
tuta filtrazione  diventerebbe  impossibile.  La  soluzione 
dell'acetato  potassico  deve  poi  essere  fatta  a  parte, 
all'infuori  della  macerazione. 

Quest'ultima  formola  modificata  sarebbe  quella  rac* 
comandata  dal  prof.  Dieulafoy. 

4)  Id.  Ora  è  preferita  la  preparazione: 

Digitale  foglie  in  polv.  fine    gr.     10 

Squilla  squame »      10 

Ginepro  bacche »      75 

Acetato  potassico      ....      »      50 

Alcool  di  90° »    100 

Vino  bianco »    900 

Far  disciogliere  l'acetato  potassico  nel  vino  ;  aggiun- 
gere l'alcool  e  nelle  p.  1000  di  liquido  così  ottenuto 
lasciar  macerare  per  10  giorni  i  vegetali  conveniente- 
mente divisi;  poi  spremere  e  filtrare. 

14. 
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5)  Id.  {Granel). 

Squilla  bulbi gr.       8 

Digitale  foglie »         8 

Cannella »       12 

Acetato  potassico      ....  »       15 

Vino  Madera »     500 

1)  Id.  diuretico  (Form,  Blesy  Manada). 

Foglie  di  Bucco    tagliuzzate  gr.    30 

y>         *  Digitale          »  »      10 

Vino  bianco  generoso  .     .     .  litri    1 
Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare  spremendo  e 
nel  liquido  raccolto  disciogliere 

Acetato  di  potassio  ....  gr.    30 
Infine  filtrare. 

2)  Id.  (Debreyné). 

Gialappa  radice gr.  8 

Squilla  bulbi »  8 

Nitrato  potassico     ....      »  15 

Vino  bianco »  1000 

Macerazione  poi  filtrare. 

3-4  cucchiaiate  da  tavola  al  giorno. 

3)  Id.  minore  (id). 

Lasciare  macerare  per  24  ore 

Ginepro  bacche  contuse    .     .    gr.    60 
in  Vino  bianco  generoso   ...    1    litro 
Colare  spremendo  e  nel  liquido  raccolto  disciogliere 

Nitrato  pctassico.     ....    gr.    12 
Infine  filtrare. 

1)  Id.  amaro  (Vino  di  china  e  squilla  composto). 

Corteccia  di  China    .     .     .     .    p.      16 

»  di  Winteriana   .     .     »       16 

Scorze  di  Limoni      ....     »       16 

Assenzio  foglie  (sommità)  secche     »         8 
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Melissa  foglie  .     .     . 
Angelica  radice     .     . 
Asclepiade  radice 
Squamine  di  Squilla 
Bacche  di  Ginepro    . 

Macis 

Alcool  di  60°    .     .     . 
Vino  bianco      .     .     . 


4 
4 
4 
4 
4 
50 
950 


Si  soppestano  tutti  i  vegetali  per  ridurli  in  polvere 
grossolana,  la  quale  viene  lasciata  macerare  per  8 
giorni  nel  vino  ;  colare  spremendo  il  residuo  vegetale 
e  filtrare  il  liquido  colato. 

2)  Id.  (Pharm.  Helvetica  IV). 

Angelica  radice        .     .     .     .  p.  5 

Calamo  radice *  5 

Squilla  bulbi »  10 

Scorze  d'Aranci »  10 

Assenzio  foglie »  5 

Ginepro  bacche »  15 

Dopo  macerazione  per  24  ore  aggiungere  : 

Vino  bianco  meridion.  secco      »   1000 

Macerazione  per  8  giorni  :  colare,  spremendo  e  poi 
filtrare. 


3)  Id.  (Pharm.  Helvet.  III). 

Squilla  Squame p.  3 

Angelica  radice »  3 

Calamo  arom.  radice     .     .     .     .  »  3 

China  corteccia >  12 

Scorze  di  limoni »  12 

»         »    aranci »  12 

Melissa  foglie »  6 

Assenzio »  6 

Ginepro  bacche »  3 

Macis       »  3 
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Umettare  la  mescolanza,  con 

Alcool  (90  Ofo) p.  40 

Dopo  12  ore  aggiungere 

Vino  bianco  generoso  ....    »  750 
Macerazione  per  10  giorni,  poi  colare   spremendo  e 
infine  filtrare. 

4)  Id.  (de  la    Charité)  (Codex  frangais)  (Vino  di  Squilla 
composto). 

Angelica  rad p.  15 

Vincetossico  rad »  15 

Squilla  bulbi >  15 

Wintheriana  scorza  ....  »  60 

China  grigia »  60 

Assenzio  sommità     .     .     .     .  ^  30 

Melissa  foglie »  30 

Ginepro  bacche »  15 

Macis »  15 

Scorze  fresche  di  cedro    .     .  »  30 

Alcool  (60°) »  200 

Vino  bianco »  4000 

Macerazione  per  10  giorni  dei  vegetali,  conveniente- 
mente suddivisi,  nella  mescolanza  del  vino  coll'alcool, 
scuotendo  di  frequente  il  tutto  ;  poi  colare  spremendo 
e  filtrare. 


5)  Id. 


inglese  (Cadeat). 

Zedoaria 

.     p. 

8 

Squilla  bulbi  .... 

» 

5 

Rabarbaro 

.     .      » 

5 

Bacche  di  Ginepro  .     . 

» 

5 

Carbonato  potassico 

.     .      » 

6 

Cannella  Ceylan .     .     . 

» 

12 

Vino  bianco  generoso  . 

.     .      » 

1000 

Dopo  10  giorni  di  macerazione  filtrare. 
Si  può  impiegare  fino  alla  dose  di  gr.  30  come  diu- 
retico e  come  antidropico. 
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Vino  di  Elleboro  bianco  (Hager). 

Radice  di  Elleboro  bianca  finamente 

tagliuzzata p.      10 

Vino  tipo  Xeres »     100 

Macerazione  per  8  giorni,  poi  filtrare. 

Vino  di  Emalbumina  {Hall). 

Emalbumina  .     .     .     .  p.   100 
disciolgansi  in 

Acqua  calda  ....  »    500 
Alla  miscela  aggiungere 

Alcool  di  900 p.     100 

Tintura  di  scorze  arancio  .  »  25 
Tintura  aromatica  (v.  P.  1 63,  N ota)  »  1 0 
Tintura  di  cannella  ....  »  2,5 

Sciroppo  semplice  ....  »  100 
Vino  Malaga »    1000 

Dopo  10  giorni  filtrare. 

Vino  di  Ematog-eno  {Hager). 

Disciogliere  Emoglobina     .     .  p.  150 
in  Acqua  distillata  .  »    700 

Mescolare  con  miscela  di 

Alcool  di  900 p.  ico 

Tintura  di  vainiglia    .     .  »  3 

Tintura  arom.  (p.  163,  Noia)  »  3 

Tintura  di  scorze  arancio  »  5 

Sciroppo  semplice  ...»  150 

Vino  tipo  Xeres     ...»  1000 

Dopo  8  giorni  filtrare. 

Vino  Emme n ago go  {Bonnet). 

Vino  bianco gr.  300 

Tintura  di  zafferano      .     .  )  . 

a     *  ±  •  m  »     20 

Acetato  ammonico     .     .     .  ) 

Sciroppo  di  artemisia    f     .  »  125 
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Vino  Emocatartico,  depurativo  (Hager). 

Legno  Ginepro p.  25 

Id.      Sassafrasso »  25 

Id.     Guajaco »  25 

Radice  Liquirizia »  25 

Id.      Salsapariglia    ....      »  25 
Foglie  Sena  senza  resina    .     .      »   10 

Anici  semi »   15 

Mescolate  intimamente  le  droghe  soppestandole,  ven- 
gono umettate  con  vino  Xeres;  quindi,  collocata  in 
apparecchio  a  spostamento,  la  miscela  viene  esaurita 
con  quanto  occorre  di  vino  Xeres  per  ottenere  p.  200 
di  prodotto. 

1)  Vino  di  Emoglobina, 

Emoglobina  pura      .     .     .     .    p.  200 

Acqua »  500 

Vino  malaga     .......  1000 

Alcool »  100 

Glicerina »  100 

Tintura  arancio  amara.     .     .     »  50 

2)  Vino  (Byla). 

Emocristallina  Byla.     .     .     .    gr..  10 

Gjicerina  neutra »      20 

Vino  Moscato  neutro    ...       »      70 

Mescolare  e  filtrare  dopo  24  oro. 

Preparazione  poco  stabile. 

1|2  bicchiere  da  Marsala  dopo  i  pasti. 

Vino  di  Enula  campanula  (Codex  frangaìs). 

Radice  di  Enula  camp,  soppesta    p.         3 
Alcol  (di  60°) »         3 

Dopo  24  ore  si  aggiunge 

Vino  bianco  generoso      .     .     .     .     »     100 
e  si  lascia    macerare  il  tutto    per  10  giorni;  infine   si 
filtra. 
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Id.  estemporaneo. 

Estratto  di  Enula  camp.  ,     .     p.        1 
Vino  di  Spagna »    100 

Vino  di  Erbe  amare. 

1)  {Hager)  Mescolare  soppestandole  : 

Galanga  radice p.  40 

Genziana     »        »  32 

Zenzero       »        »  32 

Cumino  semi »  20 

Menta  pip.  foglie    .....      »  30 

Scorze  di  Limoni «  45 

Id.      di  Aranci »  45 

Ginepro  bacche »  25 

Cannella  Oeylan »  50 

Eosmarino »   15 

Timo »   15 

La  miscela  viene  lasciata  macerare  per  8  giorni  in 
Vino  medicinale  dolce  (Samos  o  Moscato)  p.  3000,  op- 
pure in  Vino  rosso  generoso. 

Quindi  colare  spremendo  e  dopo  alcuni  giorni  fil- 
trare il  liquido  colato. 

2)  (Hager). 

Menta  pip.  foglie     .     .     .     .  p.  25 

Cardamomo  semi     ....  »  2,5 

Cannella      .......  »  5 

Noce  moscata »  5 

Zenzero  radice     .....  »  20 

Rabarbaro »  25 

Zedoaria »  20 

Genziana »  20 

Galanga ...»  20 

Aloe »  30 

Alcool  (di  90  <  1q)    >     .     .     .  »  500 

Vino  Malaga »  2000 

Dopo  8  giorni  di  macerazione  colare  spremendo  ed 
aggiungere  al  liquido  raccolto 

Sciroppo  semplice    .      .     .     .  p.  500 
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3)  Id.  (Bcrsch). 

Cardo  benedetto gr.  20 

Oentaurea »  20 

Trifoglio »  20 

Sassafrasso »  10 

Eadici  Enula  Camp »  10 

Garofani >  10 

Bacche  Ginepro »  12 

Scorze  d'Arancio »  10 

Scorze  di  Cedro »  10 

Alcool litri  10 

Far  macerare  per  10  giorni  e  filtrare. 


Id.  di  erbe  amar  e- aromatiche.  —  Per  imitare  il  Krau- 
terwein  di  Ullrich  sono  proposte  le  seguenti  formule  : 

1)  (Tòllner). 

Finocchio  semi  contusi  ....     p.     10 
Anice  »  »....»      10 

Eadice  Genziana »      10 

Eadice  Ginseng »      10 

Eadice  Enula  campana   ....     »      10 

Calamo  aromatico »      10 

Alcool  (90  Oft)) »    100 

Vino  Malaga       ........    450 

Vino  rosso t     .     »    240 

Si  lascia  macerare  per  otto  giorni,  si  spreme,  si  mescola 

con  succo  di  sorbe  150  succo   di  ciliege    320,    e  dopo 

due  giorni  di  riposo  si  filtra. 


2)  Id.  (Luxemburger  Apoth.  Ver.) 
Ead.  Enula  Camp 
Anici  semi  . 
Finocchio  semi 
Eadice  Calamo 
Coriandoli 
Fiori  Arancio 
Frutti  arancio  non  maturi 
Scorze  Arancio  .... 


.  5 
5 
5 

1 

1 

0,50 

10 

15 
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Fiori  Verbasco p.      1 

Cannella »        5 

Vino  Malaga »  1000 

Si  lasci  macerare  per  8  giorni  e  si  filtri. 

3)  Id.  (Kràuterwein  Salus). 
Sarebbe  composto  di 

Vino  di  Porto p.  3333 

Alcool »      166 

Scorze  Cedro »  2,5 

Scorze  Arancio »  2 

Fiori  Sambuco »  1 

Cornino,  Anice,  bacche  di  Ginepro, 
erba  Cardo  benedetto,  Eosmarino, 
fiori  Melissa  ...  di  ciascuno  »  0,75 
Angelica,  Genziana,  Galanga,  fiori  Ca- 
momilla, Coriandoli,  foglie  Menta 
piperita,  Cannella,  .  di  ciascuno  »  0,50 
Timo  Serpillo »     0,25 

Vino  di  Ergotina  (Hager). 

Disciogliere    stemperando    Ergotina    p.    1    in    Vino 
Xeres  p.  100;  dopo  qualche  tempo,  filtrare. 

Vino_  espettorante  (Dr.  0.  Tidholirì). 

Vino  di  Ipecaquana       .     .     .    gr.     10 
Vino  di  Liquirizia  oppiate  (Ph. 

Sueeia »      15 

Sciroppo  di  Poligala  virg.    .      »      50 

Vino  Porto »    100 

Mescolare  e  poi  filtrare. 

A  cucchiaiate,  lontano  dai  pasti. 

Vino  di  Eucalipto  (Codex  frangais). 

Eucalipto  foglie  in  polvere  grossolana  p.       3 

Vino  generoso  (Grenache) »  100 

Macerazione  per  10  giorni,  poi  filtrare. 
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Vino  febbrifugo  aromatico. 

Bacche  di  Ginepro  pestato  p.     25 
Vino  bianco  generoso  .     .  »    500 
Acqua  di  Cannella  ...»      10 
esporre  alla  digestione  alla  temp.  di  7C°  0.  poi  fil- 
trare. Efficace  contro  le   febbri    intermittenti  non  ac- 
compagnate da  complicazioni  gastriche. 

Vino  di  Fellandrio  (Chapoteau). 

Fellandrio  acquatico  .     p.     1 
Vino  bianco   .     ...»    10 

Macerazione  per  8  giorni,  quindi  filtrare. 

Dose  da  gr.  50-100. 

1)  Vino  ferruginoso  e  Calibeato  (Pharm  Nederlandica). 

Limatura  di  ferro     .     .     .     .    p.         1 

Vino  bianco »       50 

Lasciare  macerare  per  14  giorni,  scuotendo  di  fre- 
quente; indi  filtrare. 

2)  Id.  (Pharm.  Britannica). 

In  1  litro  di  Vino  Xeres  si  introduca  filo  di  ferro 
50  in  modo  che  questo  non  resti  completamente  som- 
merso nel  liquido. 

Lasciare  in  macerazione  in  recipiente  tappato  per 
un  mese,  agitando  di  frequente  il  tutto.  Infine  filtrare 
il  liquido. 

3)  Id.  (Ph.  Britannica). 

Citrato  di  ferro  ammoniacale  .     .     .  gr.     27,50 
Vino  di  Arancio  (v.  pag.  161,5)  q.  b.  a  ce.  1 000  — 
Disciogliere  e  filtrare. 

4)  Id.  (Codex  francais). 

Citrato  di  ferro  ammoniacale    p.         5 

Acqua »       10 

Aggiungere  la  soluzione  a: 

Vino  di  Grenache     .     .     .     .    p.  1000 
quindi  filtrare. 
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5)  Id.  (Ph.  Belgica). 

Lattato  di  ferro p.         1 

Vino  Malaga »     999 

Si  prepari  estemporaneamente. 

G)  Id.   Vinum  Martiale  (Leniry). 
Croco    di    Marte   aperitivo 

preparato  a  freddo      .     .    oncie  4  (gr.  115) 

Scorze  di  Arancie  amare    .  dramme  2  (gr.  7) 

Macis »  1  (gr.  3,5) 

Zafferano »    \\2  (gr.  1,75) 

Vino  generoso libbre  5  (gr.  1700) 

Dopo  digestione  per  15  giorni  colare  (filtrare). 
Riportiamo    la    indicazione  originale  :    «  Ad    viscera 
obstructa  reseranda  et  ad  menses  provocandos  ». 

7)  Id.  (Vino  marziale)  (Hell). 

Tartrato  ferrico  potassico      .    p.       15 
Tintura  di  Cannella.     ...»       15 
Vino  bianco  ottimo  .     .     .     .     »     950 
Lasciare  a  se  per  qualche  giorno,  scuotendo  di  fre- 
quente, poi  filtrare. 

8)  Id.  (Ph.  Unit.  Stats). 

Citrato  di  ferro  ammoniacale  gr.       40 

Tintura  di  mele ce.     150 

Sciroppo  semplice     ....    »      1G0 
Vino  bianco  q.  b.  a  completare    »    1000 
Lasciare    a    se  la  miscela    per    alcuni  giorni    e    poi 
filtrare. 

9)  Id.  (Fuller). 
Disciogliere 

Citrato  di  ferro gì-     10 

in  Tintura  aromatica  (v.p.  163,  Nota)      »      45 
Aggiungere    la    soluzione  a  vino    bianco    q.  b.    per 
completare  ce.   1000. 
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10)  Id.  (Buchan). 

Limatura  di  ferro 
Cannella  polv. .     . 
Macis  polv.  .     .     . 
Cremortartaro  polv. 
Vino  Porto  .     .     . 


p.  8 

»  0,5 

»  0,5 

»  2 

»  100 


Lasciare  a  se  per  4  settimane  scuotendo  di  frequente, 
indi  filtrare. 

11)  Id.  (Vino  anticloroticó). 

Estratto  di  malato  di  ferro  (Marte  pomato)    p.       15 

Tintura  di  Cannella »       50 

Vino  bianco  ottimo »     950 

Stemperare  l'estratto  nel  vino,  aggiungere  la  tintura 
e  filtrare. 

12)  Id.  (Ph.  Grceca). 

Limatura  di  ferro     .     .     .     .    p.         2 
Corteccia  di  China  contusa  .     »         1 

Vino  bianco »       24 

Dopo  digestione  per  alcuni  giorni,  filtrare. 

Id.  arsenicale  (Durieu). 

,     Mescolare  soluzione  arsenicale  del  Fowler  gr.  4  con 
vino  ferruginoso  q.  b.  per  completare  gr.  100. 

2-3  cucchiaini  nella  giornata   dopo  i  pasti,  nel  trat- 
tamento delle  malattie  cutanee. 

Id.  di  ferro  lattato  (Lamballe). 

Lattato  di  ferro p.  1 

Vino  bianco »  56 

Tintura  di  Genziana     .     .     .  »  3 

Id.  Tnvom.uTaXo'liSiredey). 
Disciogliere  : 

Citrato  di  ferro  ammoniacale    gr.       2 
Bromuro  potassico    .     .     .     .      »        4 

in  Vino  Malaga »    100 

Filtrare. 
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Id.  di  ferro  Glicerofosfato. 

Glicerofosfato  di  ferro.     .     .  gr.      10 

Glicerina »       25 

Sciroppo  di  arancio  ....     »       40 
Triturata  la  miscela,  vi  si  aggiunge  vino  bianco  ge- 
neroso quanto  basta  per  completare  1  litro. 

Id.  Salicilato  (Dr.  Furbringer). 
Mescolare  : 

Acido  salicilico gr.      3 

Cognac y>       60 

Vino  Xeres »       80 

Sciroppo  di  Arancio      ...»       30 
Soluzione  officinale   di    Per- 

cloruro  di  ferro     ....     »         1 
Questa  preparazione    —    la  quale  riesce   della  tinta 
dell'inchiostro  —  è  consigliata  dall'A.  contro  la  difte- 
rite. 

Id.  per  tingere  i  capelli. 

Una  tintura  perfettamente  innocua  per  capelli  bian- 
chi si  può  ottenere  impiegando  gr.  120  di  vino  rosso 
che  si  fa  bollire  per  un  minuto  con  gr.  3  di  sol- 
fato di  ferro.  Colla  soluzione  raffreddata  si  lavano  i 
capelli  due  volte  la  settimana  e  si  lasciano  asciugare. 

Spuma  d'Acciaio  del  Riverio  (Antidotario  Sanese). 
Limatura  di  ferro  ....   oncie    6  (gr.  170) 
Vino  bianco  generoso    .     .  libbre  1 1|2  (gr.  460) 

In  recipiente  di  vetro  si  tiene  a  lento  calore  per 
ore  24  dimenando  di  quando  in  quando  ;  poi  decantare 
il  liquido  e  versare  sul  ferro  nuova  quantità  di  vino, 
operando  come  sopra,  replicando  tale  operazione  per 
3-4  volte;  finalmente,  unito  insieme  tutto  il  vino  e 
filtrato  lo  si  faccia  evaporare  in  vaso  idoneo  a  lento 
fuoco  fino  alla  consistenza  di  miele. 

Si  adopera  per  le  ostruzioni  del  fegato  o  delle  altre 
viscere.  Dose  da  1  Scrupolo  a  1  dramma  (gr.  2-4). 
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Id.  per  fomentazioni  (Orosi). 

Vino  rosso p.      8 

Miele »       1 

Disciogliere  a  freddo.  —  Usasi  esternamente  nel 
trattamento  delle  piaghe  atoniche. 

Id.  ferruginoso  composto  (Codex  parisiensis).  (Vinum 
chalybeatum  compositum). 

Limatura  di  ferro    ....  oncia  1   (gr.      28) 
Vino  bianco  generoso      .     .  libbra  1   (gr.     340) 

Dopo  24  ore  di  digestione  aggiungere: 

Acqua  comune    ....     .libbre 4  (gr.  1360) 

Eadice  Eryngio oncia  1  (gr.      28) 

Arancia  Ausara  colla  scorza 

incisa Num.  1 

Cannella  contusa     .     .     .     .  dramma  1  (gr.    3,50) 
Macerazione  per  due  giorni,  agitando  il  recipiente; 
poi  colare. 

Ne  riportiamo  l'indicazione  nel  suo  testo  originale: 
«  Datur  cum  fructu  obstanctionibus  ;  itemque  in  sto- 
machi ad  aliorum  viscerum   imbecillitate  ». 

1)  Id.  ferruginoso  amaro  (Pharm.  Unit.  St.). 
Citrato  di  Chinina  e  ferro  .  gr.  5 
Vino  bianco cm3    50 

Alla  soluzione  mescolare: 

Tintura  di  mele cm3    15 

Sciroppo  semplice     ....     »       30 
e  Vino  bianco  q.b.p.  completare     »     103 


2)  Id.  Masius  (Form,  de  la  Soc.  de  Ph.  d'Anvers. 


Corteccia  di  China 
Genziana  radice 
Citrato  di  ferro 
Vino  Marsala  . 
Cognac  .  .  . 
Alcool  rettificato 


p.  30 
»  20 
»  30 
»  1170 
»  90 
»      90 


I 


—  223  — 

Olio  essenziale  di  Arancio    .  p.         1,5 
Soluzione  acquosa  (1  :  10)  di 

solfato  ferroso »     180 

Ammoniaca q.  b. 

Zucchero p.     180 

a)  Diluito  l'olio  essenziale  in  una  porzione  del- 
l'alcool, mescolare  la  soluzione  col  Cognac,  colla  ri- 
manente porzione  dell'alcool  e  col  vino. 

b)  In  apparecchio  a  spostamento,  intanto,  esaurire 
la  China  e  la  Genziana,  soppeste  e  mescolate,  colla 
soluzione  precedente  a)  e  proseguire  la  lisciviazione 
con  acqua  q.  b.  per  raccogliere  p.  1350  di  liquido. 

e)  Diluire  la  soluzione  del  solfato  ferroso  nel  doppio 
suo  peso  di  acqua  e  versarvi  ammoniaca  fino  a  com- 
pleta precipitazione  dell'idrossido,  ed  in  eccesso;  la- 
vare il  precipitato  ottenuto,  per  decantazione  fino  a 
che  le  acque  provenienti  dal  lavacro  scolino  insipide  : 
dopo  averlo  raccolto  su  pezza  di  tela;  lasciarlo  com- 
pletamente sgocciolare. 

Mescolare  questo  precipitato  colla  tintura  alcoolica 
previamente  preparata  in  a)  e  lasciare  in  contatto, 
rimestando  di  frequente,  finche  una  porzione  filtrata 
presenti  colore  giallastro  e  non  annerisca  per  addizione 
di  soluzione  di  cloruro  ferrico.  Allora  si  fa  disciogliere 
il  citrato  di  ferro  e  lo  zucchero  e  si  aggiunge  acqua 
q.  b.  per  completare  il  totale  p.  1450. 

V.  anche  V.  di  Assenzio  ferruginoso,  V.  Chinato 
ferruginoso,  V.  di  Condurango  ferruginoso,  V.  di  Gen- 
ziana ferruginoso,  ecc.  ecc. 

Vino  di  fosfato  calcico. 

Fosfato  monocalcico  crist.    .    gr.    25 
Vino  bianco  secco    ....     »     975 

Disciogliere  a  freddo. 

In  mancanza  del  fosfato  monocalcico  si  può  impie- 
are  il  bicalcico  : 

Fosfato  bicalcico.     .     .     .     .gr.  12,50 

Vino  » 

Acido  fosforico  officinale       .    q.  b. 
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Stemperare  il  fosfato  nel  vino  aggiungendo  a  poco 
a  poco  la  quantità  strettamente  necessaria  (circa  gr.  22) 
per  favorire  la  dissoluzione  del  sale  e  completare  poi 
1  kg.  di  prodotto  con  q.  b.  del  vino  adottato. 

V.  anche  pag.  171. 

Id.  di  fosfato  sodico  (Form.  d.  Pharni.  Frang.). 
Fosfato  disodico  crist. .     .     .  gr.      25 

Acido  citrico »         2 

Vino  bianco  secco    ....     »     979 
Preparare  la  soluzione  addizionando  a  poco  a  poco 
l'acido  citrico;  poi  filtrare. 

Gr.  20  contengono  gr.  0,50  di  fosfato  sodico. 

Id.  bifosfatico  (Dujardin  Beaumetz). 
Disciogliere 

Fosfato  sodico gr.      20 

»        potassico »       20 

in  Vino  Malaga     .......     903 

Aggiungere  sciroppo  di  scorze  d'arancio  100.  Filtrare. 
A  bicchierini  dopo  ogni  pasto  contro  la  tisi. 

Id.  trifosfatico  gf  licer  in  ato  (F.  des   Pharrn.  Fr.). 

Fosfato  di  Sodio gr.        3 

»         di  potassio  ....     »         6 
»         monocalcico      .     .     .     »       12 

Glicerina  pura »     100 

Vino  Malaga  q.  b.  per  ottenere  1  litro. 

Id.  di  fosfati  composto  (Lenioinè). 

Fosfato  sodico gr.      40 

»        potassico »      30 

Vino  di  Lunel »    750 

Alla  soluzione  aggiungere  : 

Tintura  di  Genziana     .     .     .    gr.     10 

»         di  Colombo      ...»       10 

»         di  Noci  Vomiche      .     »         5 

Sciroppo  di  scorze  d'arancio     »     250 

Lasciare  a  se,  rimescolando  di  frequente  e  poi  filtrare. 


gr- 

15 

» 

20 

» 

450 

» 

50 

» 

1 
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Id.  fosfo-chinato  (A.  Robin.). 

Fosfato   neutro    di    potassio 

Acqua      

Vino  chinato  di  Grenache  . 
Siroppo  di  china  .... 
Acido  fosforico 

Id.  fosfato  ferruginoso. 

Fosfato  di  Calcio  gelatinoso  p.      25 

Acido  citrico »         8 

Citrato  di  ferro »         2,5 

Alcool »       10 

Vino  bianco  ottimo     ...»  1000 
Mescolare,  agitando  di  frequente  la  miscela  e  filtrare 
dopo  alcuni  giorni. 
Un  bicchierino  da  liquori  prima  di  ogni  pasto. 

Vino  di  Frangula  composto  (Hell). 

Corteccia  di  Frangula  finamente  tritata    .    200 

Scorze  di  Arancio  tagliuzzate     ....       25 

Semi  Coriandoli  in  polvere  grossolana  .       15 

»      Cardamomo         »  »  .10 

Vino  Malaga 1000 

Dopo  alcuni  giorni  di  macerazione  filtrare. 
V.  anche  V.  di  Cascava, 

Id.  di  Prang-ula  semplice. 

Estratto  fiuido   di  Frangula  deamarata  p.  50 
vengono  ridotte  mediante  evaporazione 

sul  b.  m.    a »    20 

quindi  mescolarsi  con 

Vino  dolce »    80 

Dopo  conveniente  riposo,  si  filtra. 

Vino  con  Gelatina. 

Gelatina  chiara p.     10 


Acqua  

Vino  bianco .  .  . 
Sciroppo  semplice 
Succo  di  limoni     . 


»   100 

»  750 
»  400 

»       1 


15. 
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1)  Vino  di  Genziana  (Ph.  Helvetica). 

Genziana  radice p.       5 

In  apparecchio  a  spostamento  lisciviare  con 
Vino  Marsala  q.  b.  p.  ottenere    p.   100 

2)  Id.  (Codex  francais). 

Genziana  radice  contusa   .     .     p.       3 
Alcool  di  60° »       6 

Dopo  24  ore  di  contatto  aggiungere 

Vino  rosso »  100 

Macerazione  per  10  giorni;  poi  filtrare. 

3)  Id.  composto  (Nation.  Formulary)  (Stomachico,). 

Genziana  radice p.     15 

China  corteccia »     30 

Scorze  di  Arancio  amara  .     .  »       8 

Cannella  Ceylan »       4 

Alcool  (94  O^o) »  125 

Vino  di  Spagna     .....  »  985 
Macerazione  per  8  giorni  ;  poi    colare    spremendo  e 
filtrare  il  liquido  colato. 

4)  Id.  (Ph.  Edimburgo). 

Tintura  di  scorze    di  arancio    p.     50 

»         aromatica  (1)  .     .     .      »     25 

Vino  di  genziana  (v.  sopra)  .      »  925 

5)  Id.  (Hager). 

Rabarbaro  rad p.  100 

Genziana      »......»  25 

Galanga        »    ......     »  10 

Cannella  bianca  rad      ....     »  10 


(1)  Tintura  aromatica.  Cannella  10,  Zenzero  4,  Ga- 
langa 2,  Garofani  2;  Cardamomo  2.  Macerazione  in 
alcool  (70  Oio)  100;  filtrare.     . 
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Lasciare  macerare  per  8  giorni  nella  miscela 

Alcool  (90  Oto)      .     .     ,     .     .  p.  150 

Acqua »  50 

Vino  Malaga »  800 

Colare  spremendo,  poi  filtrare. 

6)  Id.  (The  Era  Form.). 

Estratto  fluido  di  Genziana  cm3      6,50 

j>             3?>       di  Colombo  »  3,25 

y>             »       di  Rabarbaro  .  »  3,25 

•»             »       di  Xantoxylum  »  3,25 

»             »       di  Sassafrasso  »  3,25 

»              »       di  Cardamomo  »  3,25 

Vino  Xeres  q.  b.  p.  camplet.  »  500  — 

Mescolare  e  dopo  alcuni  giorni  di  contatto  filtrare 
per  carta,  lavando  il  filtro  con  Vino  Xeres  per  com- 
pletare il  volume  totale  di  cm3  500. 

7)  Id.  con  Creosoto  (Czarneckg). 

Tintura  di  Genziana     .     .     .     gr.     30 
Alcool  rettificato      ....      »     250 
Vino  Marsala  q.  b.  p.  completare  1  litro 
Alla  miscela  aggiungere 

Creosoto gr.  3,50 

8)  Id.  con  Noce  vomica  (Debovè). 

Tintura  di  Noce  vomica .     .  gr.  2 

Vino  di  Genziana    ....  »  200 
Sciroppo  di  scorze  d'Arancio 

amara j>  100 

Vino  di  Ginepro  alcalinizzato  (Hager). 

Ginepro  bacche p.  40 

Squilla  squamme »  30 

Cannella »  15 

Zedoaria  rad.    .,..,.»  15 

Le  droghe  contuse  vengono  mescolate  con 

Carbonato  potassico.     .     .     .    p.  50 
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Alla  miscela  si  aggiunge 

Alcool  (di  90  Ciò)     •     •     •     •    P-       50 
Vino  bianco »    1000 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare  spremendo  e 
filtrare. 

Vino  Glicerinato  tonico  di  China  (Josselyn). 
Estratto  fluido  di  China     .     .     .  cm3     12 
Acido  fosforico  diluito  .     .     .     .     »        40 

Glicerina »      120 

Vino  Xeres »      320 

Id.  Glicerinato  tonico  composto. 

Radice  Genziana gr.       20 

Radice  Tarassaco »        30 

Zucchero »      250 

Spirito  d'arancio cm3     10 

Tintura  Cardamomo  comp.     .     .     »        60 
Acido  fosforico  (85  °/0)  ....     »  5 

Etere  acetico »  2,5 

Glicerina »      4C0 

Vino  q.  b.  per  completare  .  .  »  1000 
Si  umettano  le  droghe  collo  spirito  di  arancio  e  circa 
10  cm3  di  vino  e  s'introduce  la  miscela  in  piccolo  per- 
colatore. Si  versa  sopra  vino  q.  b.  per  coprire  le  droghe 
e  quando  il  liquido  incomincia  a  sgocciolare,  si  lascia 
macerare  per  24  ore.  Indi  si  liscivia  con  vino  fino  a 
ottenere  circa  400  cm3  di  liquido  percolato.  In  questo 
si  scioglie  il  resto  degli  ingredienti  e  si  completano 
1000  cm3  con  vino. 

Id.  Glicerinato  tonico  composto  (Apple). 

Da  gr.  100  di  radice  di  genziana  e  q.  b.  vino  di 
Xeres  (o  Marsala)  si  preparano  in  apparecchio  a  spo- 
stamento 800  cm3  di  liquido  percolato  che  si  mescola 
nel  seguente  modo: 

Percolato  di  Genziana     .     .     .     .  cm3     40 

Vino »      100 

Estratto  fluido  di  Tarassaco  .     .     »        45 
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Glicerina  purissima cm3  200 

Acido  fosforico »  60 

Tintura  di  Cardamomo  comp.     .  »  45 

Sciroppo  di  cedro »  95 

Zucchero »  90 

Fosfato  di  calce  precipitato  quanto  basta 
per  filtrare  limpido. 

Vino  (Elixir  vinoso)  di  G-licer ©fosfati  composti. 

Glicerofosfato  di  sodio         .   p.  2  — 

»              di  calcio  .     .    »  1  — 

»               di  ferro     .     .    »  0,5 

»               di  manganese    .    »  0,05 

Glicerina »  15  — 

Sciroppo  di  arancio     .     .     .    »  15  — 

Acido  solforico  officin.  conc.    »  1 ,25 

Vino  Xeres  q.  b.  a  complet.    »  li  0  — 

Disciogliere  i  glicerofosfati    in    p.  60  del  vino,    col- 

l'intervento  dell'acido    fosforico  conc;  aggiungere  la 

glicerina,  poi  lo  sciroppo  e  finalmente  completare  100 

con  q.  b.  del  vino.  Filtrare,  se  occorre. 

Vino  di  Graziola  (Dorwault). 

Graziola p.        2 

Vino  bianco »       10 

Macerazione  per  10  giorni  poi  filtrare. 

2  cucchiajate  ogni  giorno  contro  l'ipocondria. 

Id.  di  Guaco.  (Códex). 

Guaco p       3 

Alcool »        6 

Vino  bianco »    100 

Macerazione;  poi  filtrare. 


Id.  di  Guajaco  ed  Elleboro  (Lewis), 
Legno  Guajaco      .     .     . 
Radice  di  Elleboro  nero 
Semi  di  Cardamomo  nin. 
Scorze  secche  di  Aranci 
Vino  bianco  .     .  . .     .     . 


32 
32 
16 
16 

1000 
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Dopo  macerazione    prolungata,    filtrare.    Stimolante 
e  idragogo,  alla  dose    di  gr.  4-6  in  pozione  ogni  sera. 

Vino  di  Guajacolo  {Form,  d.  Pharm.  Frang.). 

1)  Guaj acolo  cristallizzato    ....  gr.     10 
Alcool  di  90° »      90 

Sciroppo  semplice »     100 

Vino   Malaga  q.  b    p.    completare  1  litro. 

2)  Id.  (FrUntzel). 

Guajacolo  puro gr.      5,5 

Alcool  (90  Ojo)      .....    ^   100 
Tintura  di  Genziana     .     .     .    »     12 

Vino  Xeres ,    »  285 

Mescolare  e  filtrare. 

3)  Id.  (Vauthier).  —  Mescolare: 

Guajacolo  puro     .....    gr.       7 
Tintura  di  Salsapariglia    .     .     »     1C0 
Vino  Moscato  Siracusa     .     .     »     900 
1  bicchierino  all'inizio  dei  pasti.  Efficace  nelle  bron- 
chiti, contro  i  catarri  e  tubercolosi  polmonari. 

Vino  di  Guajacolo  Chinato  (Form.  d.  Pharm.  Frang.). 
Nella  preparazione  precedente  si  fa  disciogliere  gr.  20 
di  Estratto  di    China,    diminuendo,  si  intende,  la  pro- 
porzione di  vino  per  completare  il  litro. 

Id.  di  Guajacolo  inodoro. 

E'  raccomandato    nelle    bronchiti,  tossi,  catarri,   tu- 
bercolosi. Un  bicchierino  all'inizio  dei  pasti. 
Solfoguaj acolato   di  potassio    gr.     40 
Tintura  di  vainiglia.     ...»         2 
V.  Moscato  Siracusa  o  Marsala     »   1000 

Vino  di  Guaranà  (Paullinia  Sorbilis). 

Guaranà  in  polvere  grossolana  gr.      60 

Alcool  (di  60°) »     120 

Vino  di  Malaga  bianco  .  .  »  750 
Sciroppo  semplice  ....  »  200 
Acqua  distillata q.  b. 
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Si  fa  macerare  la  Guaranà  nell'alcool  per  12  ore, 
poi  si  aggiunge  il  Malaga  e  si  lascia  in  macerazione 
per  altri  8  giorni.  Si  cola  spremendo  ;  al  liquido  otte- 
nuto si  aggiunge  il  sciroppo  semplice.  Il  residuo  è 
ripreso  con  q.  b.  d'acqua  per  ottenere  un  peso,  dopo 
aver  spremuto  bene,  di  liquido  sufficiente  per  comple- 
tare 1000  gr.  Si  lascia  in  contatto  per  qualche  giorno, 
poi  si  filtra.  Ogni  cucchiaio  da  minestra  contiene  i 
principii  solubili  di  1  gr.  di  Guaranà. 

Agisce  come  tonico,  antidiarroico,  ed  è  pure  prescri- 
vibile nelle  nevralgie  ed  emicranie. 

Dose  :  1  o  2  cucchiai  al  giorno.  Nell'emicrania  se  ne 
prescrive  1  cucchiaio  all'inizio  dell'accesso,  ed  un  altro 
cucchiaio  mezz'ora  dppo,  se  l'azione  del  primo  fu  ne- 
gativa. 

Id.  di  G-netol. 

Guetol gr.      3 

Tintura  di  genziana      ...»         8 

Alcool »       60 

Vino  Xeres »     250 

Macerazione,  poi  filtrare. 

Efficace  per  il  trattamento  della  tubercolosi. 

Una  cucchiajata  da  tavola  2-3  volte  nella  giornata. 


1)  Vino  Idragogo. 

Caffè  leggermente  torrefatto  in  polvere  gr.  500 
Esauriscasi  mediante  lisciviazione  con 

vino  Chablis  quanto  basti  p.  ottenere  »  1000 
Nel  liquido  si  lascia  macerare  midolla 

di  Sambuco »     400 

Dopo  alcuni  giorni  filtrare. 

Si    può    anche    edulcorarlo    mediante    aggiunta    di 
sciroppo  semplice. 
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2)  Id.        Iride  fiorentina gr.  30 

Scorza  interna  di  Sambuco      .     »    30 
Enula  camp,  radice     .     ...»    50 

Sena  foglie »    30 

Gialappa  radice  ..,..,     »    10 
Vino  bianco  generoso  1  litro 

Macerazione  per  8  giorni:  poi  filtrare. 
V.  anche  V.  Antiidropico,  V.  Diuretico. 

Vino  di  Ipecacuana,    (emetico)  1)  (Pharm.  TJnit.  Stats). 
Estratto  fluido  di  Ipecaquana     .     .     cm.3  100 

Alcool  (94  Oto) cm.3  100 

Vino  bianco '   cm.3  800 

Lasciare  a  se  la    miscela   per  5  giorni,   scuotendola 
di  frequente,  indi  filtrarla. 

3)  Id.  (Pharm.  Germanica,  IV). 

Ipecaquana  rad.  finamente  contusa         p.     10 
Vino  Xeres »    100 

Lasciare  a  se    per  8  giorni,  scuotendo    di  frequente 
la  miscela,  indi  colare  spremendo  e  filtrare  il  liquido. 

Vino  Ippocrasso  1).  In  litri  10  di  vino  bianco  o  rosso 
generosi  (Chablis  o  Barolo)  si  lasciano  macerare 
per  8  giorni: 


Cannella  polv.    .     . 

....     p.  50 

Noci  moscate .    .     . 

....      »  20 

Macis      ..... 

....      »   10 

Garofani      .... 

....      »   10 

Vaniglia      .... 

....      »   10 

Quindi  si  cola  il  liquido,  si  aggiunge  kg.  1,8  di  zuc- 
chero ed  1  litro  di  Alcool  di  85°;  si  chiarifica  con 
Ittiocolla  e  dopo  conveniente  riposo  si  filtra  e  si  im- 
bottiglia il  vino. 
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2)  Id.  (Maugenest). 

Caffè  crudo gr.  10 

Thè  Hysween »  5 

Catecù »  2 

Cannella »  2 

Angelica  (semi) »  5 

Cacao  (semi) »  8 

Macis »  1 

Scorze  di  aranci »  2 

Cognac era3.  200 

Dopo  24  ore  si  aggiungono   litri  4  di  vino    bianco 
si  lascia  macerare  per  qualche  giorno  il  tutto,  indi  si 
cola  spremendo  il  residuo  e  si  aggiungono  1^2  kg.  di 
zucchero    rimestando    fino    a    dissoluzione;    in  fine  si 
filtra. 

3)  Id.  (Dorvault). 

Mandorle  dolci  soppeste   .     .  p.     25 

Cannella  contusa »      10 

Zucchero »      20 

Alcool  di  60°  (oppure  Cognac)  »      75 

Vino  di  Spagna  (Madera)  .     .  »    150 

Macerazione  per  8  giorni:  colare  ed  al  liquido  rac- 
colto aggiungere: 

Muschio p.  0,20 

Ambra  grigia »    0,20 

Dopo  ulteriore  macerazione,  filtrare. 

N.  B.  —  Alla  famiglia  dei  Vini  Ippocrasso  —  i  quali, 
specialmente  in  passato  hanno  goduto  di  una  partico- 
lare rinomanza  —  si  potrebbero  ascrivere,  per  analogia, 
anche  i  Vini  con  droghe  o  spezie  conosciuti  ed  usita- 
tissimi  colla  denominazione  di  Vino  Brulé;  i  quali 
però,  non  sono  da  considerarsi  come  enoliti  propria- 
mente detti,  sibbene  altro  non  sono  che  infusioni  più 
o  meno  prolungate,  od  anche  decozioni  di  mescolanza 
di  ai  cune  droghe  soppeste  in  Vino  rosso  generoso 
scaldato  all'ebullizione;  cosicché  il  liquido  che  se  ne 
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ottiene,  colato,  riesce  quasi  affatto  privo  di  alcool,  ma 
intensamente  aromatizzato,  e  viene  largamente  usato 
durante  la  stagiane  invernale,  come  diaforetico,  tonico 
e  cordiale. 

Trattasi,  quindi,  di  preparazione  estemporanea  e  di 
uso  quasi  domestico. 

Le  droghe  preferite  sono  Cannella,  Garofani,  Noce 
Moscato,  Pepegarofanato,  Cardamomo,  Liquirizia,  Sa- 
lanso,  Foglie  di  Lauro,  thè,  ecc.,  ecc 

Le  miscele  sono  le  più  svariate  e  non  sempre  sono 
dosate,  ma  riunite  ad  occhio,  empiricamente. 

4)  Id.  (Eell). 

Specie  per  vino  Ippocratico  (1)    p.  10 

Alcool »  25 

Vino  rosso  generoso     ...»  1000 

Sciroppo  semplice     .     ...»  150 

Macerazione  per  parecchi  giorni  delle  specie  nella 
miscela  vinosa  alcoolizzata  e  nel  liquido  colato  aggiun- 
gere lo  sciroppo:  infine  filtrare. 


5)  Id.  (Hager). 

Olio  essenziale  di  Noci  moscate    .     .   gocci©   10 
Tintura  aromatica  (v.  pag.  163)      .     .   gr.   100 

Sciroppo  semplice »     225 

Vino  rosso     * »     900 

Mescolare  e  filtrare. 


6)  V.  Ippocratico  del  Donzelli. 

Cannella  fina oncie     1  1t2  (gr.  42,5) 

Garofani dramme  6  »    21 

Cardamomo  maggiore    .     .         »         2  »      7 

»  minore  ...        »         2  »      7 


(1)  Specie  per  vino  Ippocratico:  Cannella  Ceylan  150, 
Radice  zenzero  29,  Noci  moscate  10,  Garofani  10,  Car-   i 
damomo    minore  5,    Scorze    di    arancio    f.    Mescolare 
intimamente  soppestando. 
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Noce  moscata dramme  1   1t2       »      5,25 

Macis »         1  1t2       »     5,25 

Benzoino »         3  »      8,75 

Zucchero  bianco    ....     libbre    1   1{2       »  460 
Trita  grossamente  ogni  cosa  e  poni  in  vaso  di  vetro 

versandovi  sopra 
Vino  generoso  bianco  o  rosso  libbre  10  .  gr.  3500 
Tieni  in    macerazione    per  3  giorni    e  serba  in  vasi 

ben  turati. 

Serve  per  corroborare  lo  stomaco. 

7)  Id. 

In  una  terrina  mescolare  il  contenuto  di  2  bot- 
tiglie di  vino  bianco  o  rosso  generosi  con  gr.  750  di 
zucchero  in  pezzi,  gr.  20  di  cannella,  gr.  5  di  garofani, 
1t2  noce  moscata  raspata,  un  pizzico  di  zenzero  ed  al- 
cune fette  di  mele  e  di  aranci  :  lasciare  a  sé  la  miscela 
rimestandola  di  frequente,  aggiungere  una  dozzina  di 
mandorle  dolci,  colare  ripetutamente  per  flanella,  indi 
filtrare  per  carta. 

V.  anche  V.  di  Cannella,  V.  Cordiale. 

j 

Vino  di  Jaborandi. 

Foglie  di  Jaborandi  in  polv.  grossolana  p.    3 

Alcool »     6 

Vino  Madera »    95 

Macerazione  per  10  giorni  ;  poi  colare  spremendo  e 
filtrare  il  liquido.  Impiegasi  come  diaforetico  e  sciala- 
gogo  alla  dose  di  gr.  50-100. 

Vino  Jodato.  (Hager). 

Mescolare  Tintura  di  Jodio  p.  5  in  Vino  Xeres  pre- 
viamente detannato  p.  1000. 

V.  anche  V.  di  Rose  jodato. 

1)  Vino  Jodotannico.  (Codex  frangais). 

Jodio p.        2 

Acido  tannico »         2 
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Alcool  etilico  (95°)  .  .  .  .  p.  20 
Sciroppo  semplice  .  ...»  100 
Vino  Malaga,  fino  a     ...     »  10(0 

Disciogliere  il  Jodio  e  il  Tannino  nell'alcool,  mesco- 
lare col  Malaga,  aggiugere  in  seguito  lo  Sciroppo. 
Filtrare  dopo  qualche  giorno. 

2)  Id.  (Form,  des  Pharm.  Frang). 

Thè  verde gr.     10 

Acqua  bollente    .     .     .     .     »    100 

Si  lasci  infondere  per  24  ore,  si  coli  spremendo  il 
vegetale  per  ottenere  gr.  100  di  liquido  al  quale  si 
aggiungerà 

Tintura  di  Jodio  .     .     .     .  gr.  20 
Alcool  di  90° »    20 

Si  esponga  la  miscela  a  lieve  riscaldamento  per  fa- 
vorire la  combinazione  jodotannica  e  poi  si  aggiunga 

Sciroppo  semplice   .     .     .  gr.   100 

ed  infine  quanto  basti  di  vino  (Banyuls  o  Malaga)  per 
completare  1  litro. 

Lasciare  a  contatto  per  alcuni  giorni    e  poi  filtrare. 

3)  Id.  (Luxemberger  Apotheker -Verein). 

Acido  tannico gr.       5 

Acqua  distillata »       10 

Sciroppo  semplice     ....     »       50 

Tintura  di  Jodio »       13 

Vino  Xeres »   1000 

Eiscaldare  fino  a  che  la  colla  d'amido  non  si  colori  più. 

4)  Id.  (Form.  d.  Pharm.  frang.). 

Tintura  di  Jodio      .     .     .     .     .     .  gr.     20 

Tannino  puro »        2 

Sciroppo  semplice »    100 

Vino  di  Banyuls  (o  Malaga)  quanto  basta 
per  completare  1  litro. 
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Si  faccia  disciogliere  il  tannino  in  gr.  20  di  acqua; 
si  aggiunga  la  Tintura  di  Jodio,  si  lasci  reagire  a  dolce 
riscaldamento  durante  10  minuti.  Quindi  si  mescoli  la 
soluzione  col  vino.  Si  aggiunga  lo  sciroppo,  si  lasci  a 
contatto  per  qualche  tempo  ed  infine  si  filtri  il  tutto. 

5)  Id.  Nourry. 

E'  raccomandato  nel  rachitismo  e  nelle  cloroanemie. 
Si  dà  in  ragione  di  un  bicchierino  ad  ogni  pasto  ;  pei 
bambini,  un  cucchiaino  ad  ogni  pasto. 

Tannino  all'etere gr.       5 

disciolto  in  alcool  (95°)     .     .     »       10 

Tintura  di  Jodio »       10 

Sciroppo  semplice     .     .     .     .     »       50 
Vino  rosso  generoso     ...»     950 

Vino  Jodotannico   creosotato   {Form.  d.  Ph.  franq.). 

Creosoto  dal  faggio gr.     5 

Alcool  di  90° »    90 

Sciroppo  semplice     .  .     ...»    60 

Vino     Jodotannico    semplice     (v.     N.    5) 

quanto  basta  per  completare        1  litro. 

1)  Vino  Jodotannico  fosfatato  (Codex  franqaìs). 

Jodio p.  2 

Tannino »  2 

Alcool  (95°) »  20 

Alla  soluzione  effettuata  aggiungere 

Sciroppo  semplice     ....  »  100 

Mescolare  con 

Vino  Malaga »  8£6 

in  cui  sia  stato  previamente  disciolto 

Fosfato  monocalcic.  officinale  »  20 

Gr.  20  corrispondono  a  gr.  0,40  di  Jodio  e  gr.  0,40 
di  Fosfato  monocalcico. 

2)  Id.      Tintura  di  Jodio  .....    gr.    26 

Estratto  molle  di  Eatania     .      »      10 
Acqua  distillata »      20 
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Disciogliere  l'estratto  nell'acqua  e  versare  nella  so- 
luzione leggermente  intiepidita,  ed  a  poco  a  poco,  la 
Tintura  di  Jodio;  quindi  aggiungere,  rimescolando 

Vino  Samos p.  100 

»      di  Banyuls »  950 

Tintura  di  Scorze  arancio     .     »  20 
Nella  miscela  fare  disciogliere 

Lattofosfato  di  calce    ...»  25 

Lasciare  a  sé  per  15  giorni,  rimescolando  ;  infine 
filtrare. 

3)  Id.  (Luxemburger  Apoth.-Verein). 

Fosfato  di  calcio gr.     13 

Acido  fosforico  q.  basta  circa  »       15 

Acquo  distillata »       50 

Vino  Jodotannico  (N.  3)  .     .  »     950 

Mescolare  la  soluzione  acquosa  del  sale,  ottenuto 
mediante  l'intervento  dell'acido  fosforico,  col  vino  ; 
lasciare  a  se  e  poi  filtrare. 

4)  Id.  (Flavigny). 
Alla  soluziono: 

Jodio gr.       1,3 

Joduro  Potassico  .     .     .     .       »        1,3 

Acqua  distillata     ....       »        5 

mescolare  la  soluzione  : 

Acido  tannico  ......        4 

Acqua  distillata    ....       »  15 

Lasciare  a  se  la  miscela  a  riscaldamento    moderato 
per  10  minuti:  quindi  aggiungere  la  soluzione 
Fosfato  monocalcico  cristallizz.    .     .  gr.     13,5 
Acqua »    110 

infine  aggiungere 

Sciroppo  semplice    ...,...»      50 
Vino  Xeres  q.  b.  per  completare  1  litro 

Agitare  e  poi  filtrare. 

Può  sostituire  il  Vin  Girard 
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Vino  Jodurato  (Boriet). 

Disciogliere  Joduro  potassico  p.  1  in 

Vino  bianco p.     10 

Una  cucchiajata  tre  volte  nella  giornata  per  la  cura 
delle  affezioni  scrofolose,  sifilitiche,  contro  le  derma- 
tosi, ecc. 

1)  Vino  di  Joduro  ferroso  (Or osi). 

Solfato  ferroso  .  .  p.  27 
Joduro  di  potassio  .  »  26 
Vino  bianco      .     .     .     »    100 

Triturare  insieme  i  sali  ;  aggiungere  il  vino,  me- 
scolare e  filtrare. 


2)  Id.  (Pavesi). 

Jodio 

p.      4 

Limatura  di  Ferro 

»       4 

Alcool  retti  f.    .     . 

»      10 

Vino  bianco      .     . 

»    150 

La  miscela  in  recipiente  robusto  viene  esposta  alla 
digestione  sul  b.  m.  (t.  40-50  C.)  per  alcuni  minuti; 
allontanata  dal  b.  m.  lasciarla  a  se  per  qualche  tempo 
agitandola  di  frequente.  Dopo  48  ore  filtrarla  e  con- 
servarla in  recipienti  tappati 


1)  Vino  di  noci  di  Kola  (Codex  frangais). 

Noci    di    Kola   torrefatte    in 

polvere  grossolana     .     .     .     p.        5 
Vino  di  Grenache     ....     »     100 
Dopo  macerazione  per  una  settimana  filtrare. 

2)  id.      Noci  di  Kola  fresche  pestate  gr.    100 

Glicerina »       50 

Vino  dolce  q.  b.  per  completare  un  litro. 
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3)  Id.  (Milnch.  Apoth.  Verein). 

Estratto  fluido  dì  noci  di  Kola    p.       50 
Vino  Xeres »     950 

Mescolare  l'estratto  nel  vino  e  dopo  riposo  filtrare. 

4)  Id.  (Cieoansky). 

Noci  di  Kola  leggermente  tor- 
refatte e  contuse  ....    gr.     25 

umettate  con 

Cognac »       50 

Si  lasciano  macerare  per  8  giorni  in  miscela  di 

Vino  Xeres p.    800 

»     di  Ungheria »     200 

Colare  e  nel  liquido  raccolto  aggiungere 

Acido  citrico gr.  0,50 

Lasciare  a  se  per  alcuni  giorni,  poi  filtrare. 

Id.  di  noci  di  Kola  composto. 

Estratto  fluido  di  Noci  di  Kola  p.  50 

»             »      di  Coca  foglie  »  50 
Mescolanza  di  Vino  Malaga  e 

Vino  Xeres  in  parti  uguali  »  900 

Lasciare  a  se  per  qualche  tempo  e  poi  filtrare. 
V.  anche  V.  tonico,  V.  Bravais. 

Id.  di  Noci  di  Kola  con  Noce  Vomica. 

Estratto  fluido  di  noci  Kola    .  p.  30 

Sciroppo  di  scorze  arancio  .     .  »    80 

Tintura  di  noce  vomica  .     .     .  »    10 

Vino  Malvasia »  900 

Mescolare,  lasciare  a  se  per  qualche  giorno,  poi  de- 
cantare e  filtrare. 
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Vino  di  Lab  fermento  (Byla). 

Labfermento gr.    2,50 

Vino  Xeres »  1 00  — 

Sciogliere  a  freddo,  lasciare  in  contatto  p.  24  ore, 
poi  filtrare. 

Vino  di  limoni  (Limonata  vinosa). 
Mescolare 

Sciroppo  di  limoni  ....  gr.  60 
Alcoolaturo  di  limoni  .  .  .  »  2 
Vino  rosso  Bordeaux  ...»  300 
Acqua  quanto  basta  per   .     .    1    litro 

Vino  di  Lattofosfato  di  calcio  (Luxemburger  Apotheker- 
Vereirì). 

Fosfato  di  calcio p.  13 

Acido  lattico  p.  s »  20 

Acqua  distillata    ..,..»  20 

Sciroppo  semplice     .     .     .     .    »  60 

Vino  di  Malaga  bianco   fino    »  1000 

Vino  di  Liquirizia  (o  Tintura  del  Fuller). 

Estratto  acquoso  di  liquerizia  gr.  16 
Cocciniglia  contusa  ....  »  2 
Vino  Madera »     500 

Macerazione  fino  a  completa  soluzione  dell'estratto 
nel  vino;  colare  e  filtrare. 

Veniva  impiegato  con  successo  nel  trattamento  dei 
reumi  di  petto;  ristabilisce  le  forze  nella  convalescenza. 

Una  cucchiajata  da  caffè  al  mattino  ed  alla  sera 
(Morelot). 

1)  Vino  di  Liquirizia  oppiato  (Ph.  Suecica). 

Oppio  polv p.       1 

Zafferano »        1 

16. 
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Estratto  di  liquirizia  .  .  .  p.  1 
Vino  Malaga     ......      »      50 

Macerazione  per  5  giorni:  indi  filtrare. 

2)  Id.      Oppio p.  2 

Zafferano »  2 

Estratto  di  liquirizia      ...»  3 

Zucchero  bianco »  10 

Vino  Marsala »  93 

Lasciare  macerare  l'oppio,  lo  zafferano  per  5  giorni 
nel  vino,  poi  stemperarvi  1'  estratto  ed  infine  lo  zuc- 
chero fino  a  dissoluzione;  filtrare. 

Vino  (Elixir  vinoso)  di  lunga  vita  (Orosi). 
Eabarbaro   soppesto     .     .     .     .  p.   100 

Zedoaria »     32 

Ànici  stellati  -  Agarico  ...»  8 
Enula  camp.  -  Scammonea.  .  »  8 
Assenzio  romano     .     .     .     ...»     12 

Camomilla  romana >     12 

Teriaca »       4 

Noce  moscata »       1 

Tintura  di  aloe »       8 

Zucchero  bianco »  100 

Alcool  (90  Ojo)   .     .     .     .     .     .    »  375 

Vino  bianco »  800 

Eidotte  soppeste  ed  intimamente  mescolate  le  droghe 
vengono  lasciate  in  macerazione  nell'alcool  per  2 
giorni  :  si  aggiunge  la  tintura  di  aloe,  lo  zucchero  e 
il  vino.  Dopo  5  giorni  di  macerazione  si  cola  per  lana, 
spremendo,  indi  si  filtra  per  carta. 

Vino  di  Luppolo  e  Pepsina. 

Pepsina  solubile    .     ,     .     .    gr.     65 

viene  stemperata  e  disciolta  in  miscela  di 

Acqua cm3     50 

Acido  cloridrico  (10  Ojo)    •      *        3,2 
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Alla  soluzione  si  aggiunge  a  poco  a  poco  e  rimestando 

Vino  Xeres cm3  500 

quindi     Estratto  fluido  di  Luppolo      »       50 
ed  Alcool.      .......      »      50 

in  cui  previamente  sia  stato  diluito 

Spirito  di  Arancio  (1 :  19)  .      »         3 
ed  infine  q.  b.    di    Vino  Xeres  per 

completare »   1000 


M 


Vino  (Elisir  vinoso)  di  Malto  (Hager). 
Disciogliere  stemperando 

Estratto  di  Malto     ....      p.       1 

in  Vino  Xeres »       9 

Lasciare  a  sé  rimescolando  di  frequente,  indi  filtrare. 

Id.  ferruginoso  (Hager). 
Disciogliere 

Piro fosfato  ferro  ci tro- ammo- 
niacale   p.       2 

in  Sciroppo  semplice     ....      »        8 
Mescolare  nella  soluzione 

Estratto  di  Malto     ....      »      10 
Aggiungere 

Vino  Malaga »      80 

Dopo  qualche  tempo,  filtrare. 

Vino  Mentolato. 

Mentolo  crist p.    2 

Cognac »     6 

Alla  soluzione  aggiungere  a  poco  a    poco   glicerina 
p.  6,  quindi,  vino  bianco  forte  p.  86. 
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Vino  di  Mi  Iman  n. 

Succo  di  Limoni  .  p.  1 

Sciroppo   semplice  »  1 

Vino  rosso    .     .     .  »  10 

(Dal  Formulario  degli  Istituti  Osp.  di  Milano). 

Vino  di  Mirra  (Antigastralgico)  (Delioux  Savignac). 

Mirra  in  lacrime p.       20 

Scorze  di  arancio  amara     .     .    »        15 

Vino  Malaga .    »    1000 

Macerazione  per  10  giorni  :  indi  filtrare. 

Vino  di  Mirtillo. 

Il  Vino  di  Mirtillo,  veramente,  non  è  da  conside- 
rarsi tra  gli  Enoliti  propriamente  detti,  ma  appartiene 
piuttosto  ai  vini  di  frutta  (come  quelli  di  Lampone, 
di  Fragola,  di  Eibes,  di  Ciliegie,  di  Prugne,  di  Mele,  ecc.). 
Però,  poiché  gli  vengono  attribuite  proprietà  medica- 
mentose, così  crediamo  opportuno  di  accennarne  almeno 
il  procedimento  per  ottenerlo  ;  il  quale  varrà  a  segna- 
larlo come  metodo  generale  anche  per  gli  altri  prodotti 
consimili. 

P.  1000  di  bacche  di  Mirtillo  mondate  e  lavate  con 
acqua  fredda  ed  accuratamente  lasciate  sgocciolare, 
sono  mescolate  con  p.  20  di  zucchero  raffinato  (esente 
da  oltremare),  p.  0,1  di  fiori  di  Sambuco,  p.  0,1  di 
Zenzero,  p.  0,04  di  Cannella  chinese,  p.  0,02  di  Garo- 
fani in  polvere  grossolana,  incorporando  bene  il  tutto. 

Dopo  2  giorni  si  spreme  il  succo  e  si  impasta  la 
massa  residuarla  con  acqua  in  quantità  da  poterne 
ricavare,  dopo  12-14  ore,  il  succo  di  seconda  spremi- 
tura: quindi  si  abbandonano  i  succhi  riuniti  alla  fer- 
mentazione, impiegando  litri  30  del  succo  primitivo, 
litri  10  di  seconda  spremitura,  kg,  10  di  Zucchero 
raffinato,  gr.  50  di  Cremortaro  greggio  polv,  litri  10 
di  acqua.  Si  fa  disciogliere  in  questa,  intiepidita,  lo 
zucchero,  si  aggiungono  il  succo  1°,  il  II0  ed  il  Cre- 
mortartaro  versando  la  miscela  in  una  botte,  in  modo 


.     gr. 

5 

» 

5 

» 

5 

» 

10 

» 

300 
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da  riempirla  quasi  interamente.  La  fermentazione  non 
tarderà  ad  iniziarsi  tumultuosa  e  durerà  14-15  giorni. 
Poi  si  procederà,  come  per  la  fabbricazione  del  vino 
comune,  ai  necessari  travasi,  ecc. 

Si  può,  anche,  mescolarvi  il  10-20  Ojq  di  Uva  passa. 

Il  vino  dovrà  essere  imbottigliato  solo  nell'anno 
successivo. 

Id.  composto  (Paradeis). 

Bacche  di  Mirtillo    .     . 
Cascarilla,  corteccia 
Cannella  » 

Menta  pip.,  foglie    .     . 
Si  infondano  con  acqua  boli. 
Dopo  raffreddamento  completo  aggiungere  : 

Acido  tannico gr.       2 

Cognac >    100 

Dopo  24  ore  colare  spremendo  ed  aggiungere  al 
liquido  colato  (300): 

Pepsina  germanica  ....  gr.       3 

Acido  cloridrico  diluito   .     .  »        1 

Glicerina »      17 

Vino  rosso »    100 

Zucchero  polv »    400 

Dopo  dissoluzione  dello  zucchero  lasciare  a  sé  il 
tutto  per  24  ore  nella  canina,  quindi  filtrare. 

Vino  di  Muyra  Puama  (Loretz). 

Legno  di  Muyra  Puama  gros- 
solanamente polverato      .     .  p.   100 

Alcool »     25 

Acqua  distillata »     25 

Vino  Xeres »  950 

Lasciare  in  macerazione  p.  10  giorni,  scuotendo  di 
frequente  :  poi  colare  spremendo  e  dopo  sedimenta- 
zione filtrare  il  liquido  colato. 
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Vino  nitrato  (Or fila). 

Nitrato  di  potassio    ,     .     .     .     p.       1 
Vino  bianco »  100 

Vino  di   noce  Vomica  (Debove). 

Tintura  di  Noce  vomica gr.  10 

»  »    Vainiglia »     20 

Sciroppo  semplice »   100 

Vino  Madera  q.  b.  per  completare  1  litro. 

Vino  di  noci  fosfatato  (Vino  di  Lutorì). 

Estratto  alcoolico  di  foglie  di  noci  .  gr.      20 

Fosfato  sodico  . »       15 

Vino  di  Malaga  q.  b.    per  completare  1  litro. 

Id.  composto. 

Estratto  di  foglie  di  Noci     .    gr.     10 

Vino  di  Colombo  al  Malaga  »  250 
»       »   Coca  »         »  »     250 

Nella  miscela  fare  disciogliere 

Fosfato  monocalcico  crist.  .  »  10 
Aggiungere 

Sciroppo  di  Arancio      ...»       50 

Vino  nutritivo  ricostituente  (per  convalescenti). 
1)  Lasciare  gonfiare  Gelatina  bianca    p.         1 

in  Acqua »         9 

Versare  la  collagine  in  miscela  di: 

Vino  Malaga     ......    p.     380 

»      Xeres »     3^0 

Aggiungere  quindi: 

Corteccia  di  China  grigia    .     .    p.       25 
»  »        succirubra      »       25 

Noci  di  Kola »       25 

Foglie  di  Coca »       50 

previamente  mescolate  e  soppeste. 
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Dopo  8  giorni    colare    spremendo  ed  aggiungere  al 
liquido  colato  la  soluzione  previamente  composta  di  : 

Peptone  polv p.  20 

Zucchero  polv »  70 

Acqua  distillata »  130 

Alcool »  100 

Dopo  8  giorni  di  contatto  in  ambiente  fresco,  filtrare. 

2)  Id.     Peptone  di  carne       ....  gr.      50 

Zucchero »  30 

Acqua  distillata    .     .     .     .     .     ^>  300 

Alla  soluzione  ottenuta  aggiungere  : 

Essenza  di  muscatelleréi  .     .  gr.»  750 

Confezione  di  arancio  .     .     .     »  5Q 

Cannella  .........  20 

Vaniglia  .     .    ..     ...     .     .     »  50 

Vino  di  nauseateli,  di   Porto     »  700 

Alcool.     . ..     .     »  50 

Dopo  8  giorni  di  contatto  filtrare. 

3)  Lattofosfato  di  calce  .  .  .  gr.  10 
Citrato  di  ferro  ammoniacale  »  3 
Estratto  di  carne  ....  »  3 
Estratto  di  china  .  .  .  .  »  10 
Vino  di  Xeres ......     ».  250 

V.  anche    V,    con  estratto    di    Carne,  V.    di    China   e 
Carne,  V.  ricostituente,  V.  di  Vial. 

4)  Id.  nutritivo  Aroud. 

E'  raccomandato  nelle  convalescenze  e  nelle  atonie 
di  stomaco.  Se  ne  prende  un  bicchierino  dopo  i  pasti. 

Estratto  di  carne gr.     50 

Tintura  di  china »     1C0 

Lasciare  riposare  24  ore,    poi    filtrare  e  aggiungere 
Vino  tipo  Malaga     ....    gr.  900 
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Vino  nervino  di  Andrews. 

E'  raccomandato  per  donne  deboli,  nervose  ed  iste- 
riche. Ai  bambini  si  dà  in  dose  di  uno  o  due  cuc- 
chiaini al  giorno. 

Vino  di  China  .... 
y>      tipo  Malaga     .     . 

Acido  fosforico » 

Glicerina 

Tintura  di  valeriana  ammon 


Vino  di  Oleasterio  (Hosté). 

Si  dà  il  nome  di  Oleasterio  ad  un  estratto,  che  si 
può  ottenere  esaurendo  con  acqua  acidulata  da  acido 
solforico,  la  corteccia,  le  foglie  ed  i  frutti  dell'ulivo 
non  coltivato,  e  poi  evaporando  convenientemente  Ja 
soluzione  sino  alla    consistenza  di  un    estratto  molle. 

Oleasterio gr.  10 

Scorze  d'Arancio  amara     .     .       »    10 
Vino  bianco  generoso    .     .     .  litri     1 

Dopo  5-6  giorni  di  macerazione  filtrare. 

Viene  prescritto  questo  vino  alla  dose  di  1-4  bic- 
chierini per  giorno  nei  casi  di  convalescenza  dopo  le 
febbri  intermittenti,  contro  le  cachessie.  Viene  pure 
consigliato  come  preservativo  contro  le  febbri  inter- 
mittenti, allorché  queste  dominano  epidemiche.  E'  va- 
levolissimo, inoltre,  ad  impedire  le  recidive  delle  me- 
desime. 

1)  Vino  di  Fegato  di  Merluzzo. 

Versare  e.  e.  570  di  vino  Xeres  o  Porto    su    gr.    30 
di  Fegato  di  Merluzzo  mescolato  con  gr.  10  di  estratto 
di  Pancreas,  lasciare  a  se    la  miscela    per    10    giorni 
quindi^filtrare  il  liquido. 
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2)  V.  di    Olio    Fegato    di    Merluzzo  ferruginoso    e 
creosotato. 

Morrhuol  (1) .     ,     .     .     gr.     4 

Estratto  fluido  di  liquirizia     ....      »     30 

Glicerina ,     .     .     .     .      »     45 

Tintura  di  citrato  di  ferro  cloridr.  (p  175)    »     16 

Creosoto  dal  faggio »       4 

Sciroppo  di  ciliegie »   120 

Talco  depurato i>     30 

Vino  Xeres  quanto  basta  p.  completare      »  500 

In  mortajo  mescolare  intimamente  il  Morrhuol  col 
Creosoto  ed  il  Talco,  quindi  aggiungere  la  Glicerina  : 
dopo  di  che  aggiungere,  incorporando  nella  massa  le 
altre  sostanze  previamente  mescolate  a  parte  :  lasciare 
a  se  il  tutto  per  48  ore,  filtrare  e  completare  il  pro- 
dotto totale  di  500  con  quanto  occorre  di  vino  Xeres. 

3)  V.  di  «  Morrhuol  »  (Olio  fegato  Merluzzo)  composto. 

Morrhuol gr.      9 

Estratto  fluido  di  liquirizia     ....  ce.  150 

Glicerina  purissima »     100 

Sciropposi  pruno  virginiano      ...»     200 

Estratto  fluido  di  Malto »     4C0 

Sciroppo  composto  di  ipofosfiti  .  .  »  200 
Vino  Xeres  quanto  basta  p.  completare  litri  2 
Talco  Veneto  polv.  (o  sabbia  silicea)    gr.     30 

Stemperare  intimamente  il  Morrhuol  col  Talco  e 
colla  Glicerina,  quindi  aggiungere  gli  Estratti  fluidi  e 
lo  Sciroppo  di  Prunus  Virgin.;  dopo  24  ore  di  contatto, 
scuotendo  di  frequente,  filtrare  ed  aggiungere  lo  Sci- 
roppo di  Ipofosfiti  ed  il  vino. 

(Canad.  Formul.  of  an  officinal  prepar.). 

(1)  Il  Morrhuol  è  un  liquido  bruno  scuro,  densità 
0,93-0,94,  oleoso,  estratto  dall'olio  di  fegato  di  mer- 
luzzo e  contiene  i  principii  attivi  di  questo  in  propor- 
zione decupla,  o  particolarmente  Fosforo,  Jodio  e 
Zolfo  in  combinazione  organica. 
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Vino  di  oppio  semplice. 

Oppio  ridotto  in    {'rammenti     .     p.      1 
Vino  generoso  (Madera  o  Xeres)     »     1 0 

Dopo  conveniente  macerazione  filtrare  e  completare 
p.  10  di  prodotto  aggiungendo  quanto  occorre  di  vino 
impiegandolo  per  lavare  il  residuo  dell'oppio  tratte- 
nuto nel  filtro. 

Vino  di  Oppio  (Laudano  di  Lalouetté). 

Estratto  acetico  di  Oppio .     .     p.     24 

Vino  di  Spagna »    300 

Acquavite      ........     y>      60 

Mescolare.  Dopo  2  giorni  filtrare. 

1)  Vino  composto  di  oppio  (Laudano  liquido  Sydenham). 
(F.  U.  II  edizione). 

Oppio  in  pezzetti       ....  p.     16 

Zafferano        .     ...     .     .     .  »        8 

Cannella  polv »        1 

Garofani  polv .  »        1 

Vino  Marsala »    144 

Si  facciano  macerare  le  droghe  nel  vino  per  circa 
7  giorni  in  recipiente  chiuso  ;  si  coli,  si  sprema  il  re- 
siduo e  si  filtri.  Gr.  1  di  vino  di  oppio  composto  con- 
tiene circa  la  parte  solubile  di  centigrammi  10  di  oppio. 

Le  pluralità  delle  Farmacopee  estere  prescrivevano 
i  medesimi  ingredienti,  variando  però,  in  alcuni,  le  pro- 
porzioni ed  il  titolo. 

Questa  tintura  vinosa  contiene  oltre  ai  principii 
estrattivi  ceduti  dall'oppio  al  vino,  anche  le  materie 
tanniche,  gli  olii  essenziali  della  cannella,  dei  garofani, 
dello  zafferano,  e  le  materie  coloranti,  le  quali  a  poco 
a  poco  si  separano  dal  liquido,  specialmente  il  tannino 
provoca  la  precipitazione  degli  alcaloidi  dell'oppio  allo 
stato  di  tannati,  che  la  percentuale  di  alcool  non  riesce 
a  mantenere  in  dissoluzione;  cosicché  il  prodotto  si 
scolorisce  invecchiando,  mentre  si  forma  considerevole 
sedimento  ed  il  titolo  del  liquido  viene  attenuato. 
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Allo  scopo  di  prevenire  questo  inconveniente,  ai- 
alcuni  autori  ed  anche  alcuni  codici  ufficiosi  esteri  ave- 
vano consigliato  di  sostituire  l'alcool  di  60°  al  vino. 

2)  Nel  Formulario  Internazionale,  delle  preparazioni 
eroiche,  adottato  dalle  pluralità  degli  Stati  i  quali  ade- 
rirono alla  convenzione  internazionale  del  1904  in 
Bruxelles,  la  preparazione  del  Laudano  è  stata  coni, 
pletamente  modificata,  abbandonando  il  liquido  vinoso, 
come  vino  oppiato,  sibbene  sostituendovi  —  più  ra- 
zionalmente —  l'alcool. 

In  oggi,  pertanto,  dalle  Farmacopee  ufficiali  viene 
prescritta  per  il  Laudano  la  preparazione  seguente,  più 
spiccia,  la  quale  anche  fornisce  per  un  prodotto  più 
denso  : 

Estratto  di  oppio p.     50 


150 

1 

1 

798 


Tintura  di  zafferano 

Essenza  di  cannella  .  . 

Essenza  di  garofani  .  . 

Alcool  di  7C0     .     .     .  . 

Si  disciolga  il  tutto  e  si  filtri. 

Contiene  1  0\Q  di  morfina. 

Da  alcuni  farmacologi,  però,  si  preferisce  la  estra- 
zione diretta  dei  principii  attivi  dell'oppio  e  di  quelli 
essenziali  della  cannella,  dei  garofani  e  dello  zafferano 
mediante  l'alcool,  anziché  l'impiego  dell'estratto  di 
oppio  e  degli  olii  essenziali. 

3)  Id.  (Pharm.  Japonica). 

Garofani p.        1 

Cannella ,  »        1 

Zafferano »        1 

Alcool  (60  0io) »        7 

Vino  Xeres »      85 

Dopo  macerazione  per  6  giorni  colare  spremendo  e 

per  ogni  p.  10  del  liquido  raccolto  si  lascia  macerare 

p.  5  giorni 

Oppio  polv ,  p.      1 

Infine  filtrare. 
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Vino  oppiato  per  fermentazione  o  Laudano  Rousseau. 

Questo  prodotto,  denominato  anche  Goccie  bianche 
di  Eousseau,  idromele  fermentato  di  oppio,  se  non 
Tunico,  e  per  lo  meno  il  più.  importante  vino  medicinale 
preparato  per  fermentazione  e  trovasi  iscritto  nei  for- 
mularli del  principio  del  secolo  XVIII  e  la  sua  for" 
mula  e  modus  operandi  non  si  può  assicurare  che  siano 
gli  stessi  indicati  dall'inventore  morto  nel  1696,  senza 
che  si  sappia  se  avesse  o  non  rivelato  il  segreto  della 
famosa  preparazione. 

La  formola,  ad  ogni  modo,  è  ufficialmente  apparsa 
nella  farmacopea  messicana  del  1846,  che  porta  gli 
ingredienti  :  oppio,  miele  di  api,  lievito  di  birra  ed 
acqua.  Nella  Pharrnacopée  raisonnè e  del  Guibourt  (1841) 
troviamo  la  seguente  preparazione  : 

Oppio  secco  ben  scelto    gr.  125 

Miele  bianco    ....      »  375 

Lievito  di  birra    ...»  30 

Acqua  calda     ....      »  1875 

Polverizzato  grossolanamente  l' oppio,  questo  viene 
stemperato  nell'  acqua  calda  ;  si  mescola  il  miele, 
quindi  si  lascia  a  se  a  fermentare  per  un  mese  ed 
oltre  se  occorre,  mantenendolo  alla  temperatura  di 
25°  0.  preferibilmente  in  una  stufa.  Quando  la  fer- 
mentazione è  completamente  ultimata,  si  filtra  il  liquido 
per  carta  e  si  distilla  fino  ad  ottenere  un  quarto  del 
prodotto  totale  impiegato  :  il  liquido  raccolto  dalla 
distillazione  viene  di  nuovo  rettificato,  sino  ad  otte- 
nere una  seconda  quarta  parte  del  prodotto.  Il  residuo 
della  distillazione  viene  poi  evaporato  pel  bagno  ma" 
ria  per  ridurlo  ad  un  ottavo  del  liquido  primitivo,  lo 
si  addiziona  al  prodotto  rettificato  e  dopo  alcuni  giorni 
lo  si  filtra. 

Mentre  la  fase  della  fermentazione  è  da  considerare1 
la  fondamentale,  quella  invece  della  distillazione  è 
affatto  superflua,  poiché,  evidentemente,  qnesta  ha  lo 
scopo  soltanto  di  ricuperare  una  parte  dell'alcool  inge- 
neratosi, il  quale,  poi,    viene    addizionato   al  prodotto 
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finale,  e,  pertanto  il  Baumè  consigliò  di  evaporare 
senz'  altro,  il  prodotto  della  fermentazione,  fino  a 
ridurlo  al  peso  di  gr.  375,  e  di  aggiungere  poi  a  quello 
raffreddato  gr.  125  di  alcool  di  68°  Gr.  L.,  e  di  filtrare 
il  tutto  dopo  24  ore  per  carta,  ottenendosi  in  totale 
coi  lavaggi,  esattamente  gr.  900. 

Il  Laudano  così  preparato  contiene  la  quarta  parte 
del  suo  peso  di  oppio,  e  se  questo  è  titolato  al  10  0\q 
di  morfina,  1  grammo  del  Laudano  conterrebbe  gr.  0,C25 
di  morfina,  ossia  il  doppio  del  corrispondente  grammo 
di  Laudano  Sydenham  ;  od  altrimenti  gr.  4  di  Lau- 
dano Rousseau  corrispondono  a  gr.  1  di  oppio,  gr.  0,50 
di  Estratto  di  oppio  e  gr.  10  di  miele. 

Questo  prodotto,  in  oggi,  è  poco  usato  e  rappre- 
senta solo  un  valore  storico. 

Vino  di  Oppio  benzoico  (Hager). 
Mescolare  : 

Olio  essenziale  di  Anici     .    .  p.      5 

Canfora »  10 

Acido  benzoico »  20 

Alcool  (90  Oio)  »  115 

Tintura  di  Oppio »  50 

Vino  Malaga »  800 


1)  Vino  di  Pancreatina. 

Pancreatina  (F.  U.)     ....  gr.  20 
Vino  Malaga  q.  b.  p.  completare  1  litro 

2)  Id.  (Btjla). 

Pancreatina  fluida gr.    5 

Glicerina  pura *    20 

Vino  Samos »    75 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 

Un  bicchierino  dopo  i  principali  pasti. 
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Pancreatina  (F.  U.)  .     .     .     .  gr.  20  — 
»  fluida    .     ...»     5  — 

Glicerina  pura »  20  — 

Vino  Samos »  75  — 

»      Malaga  q!  b.  p.  completare  1  litro 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 
Un  bicchierino  dopo  i  principali  pasti. 

digestivo. 

Pancreas  freschi  di  majale  ta- 
gliuzzati     p.     200 

Si  mescolino  con 

Bicarbonato  sodico  ....  »  2 
Glicerolato  di  Pepsina  .  .  .  »  10 
Vino  generoso »     800 

Dopo  6  ore  colare  spremendo;  sul  residuo  versare 
ancora  p.  100  del  medesimo  vino  e  poi  colare  nuova- 
mente spremendo. 

Ai  liquidi  colati  riuniti  aggiungere 

Cognac p.     40 

Infine  filtrare. 

1)  Vino  di  Papaina.  (Form.  d.  Pharm.  fr.). 

Papeina  estrattiva gr.  10 

Vino    Malaga    chiaro     quanto 

basta  per  completare  1  litro 

Procedere  alla  dissoluzione  stemperando  ed  agi- 
tando, poi  filtrare. 

2.  Id.  (Byla). 

Papaina  estrattiva  fluida  .  .  gr.  2,50 
Glicerina  pura  (d  =  30°)  .     .    »  20  — 

Vino  Samos »  78  — 

»     Malaga    chiaro    quanto 
basta  per  completare  1  litro 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 
Un  bicchierino  dopo  i  pasti. 


—  255  — 

V.  di  Pepsina.  (Codex  frang.). 

1)  Pepsina  estrattiva      ....    gr.  20 
Vino    Malaga    chiaro    quanto 

basta  per  completare  1  litro 
Invece  della  Pepsina  estrattiva  20,  si  può  sostituire 
la  medicinale  polvere  gr.  50. 

2)  Id.  (Pharm.  Helvetica,  III). 

Pepsina  estrattiva  .  ,  .  .  gr.  50 
Acido  cloridrico  (d  zz  1124).     »       50 

Vino  Marsala »     900 

Macerazione  per  5  giorni  mescolando  di  frequente 
indi  filtrare. 

3)  Id.  (Pharm.  Germanica). 

Pepsina  estrattiva  .  .  .  .  gr.  24 
Acqua  distillata      ....      »         20 

Glicerina    .     . »         20 

Acido  cloridrico  (d  zz  1124)      »  3 

Lasciare  a  se  la  miscela  per  24  ore,  scuotendola  di 

frequente,  poi  aggiungere 

Sciroppo  semplice .  .  .  .  gr.  92 
Vino  Xeres  (o  Marsala)  .  »  840 
Tintura  di  arancio      ...»  2 

Lasciare  a  se  per  2  giorni,  indi  filtrare  e  completare 

con  vino  gr.  1C00. 

NB.  La  preparazione  del  Vino  di  Pepsina  non  deve 
essere  affrettata  :  il  prodotto,  per  se  stesso,  riesce  sem- 
pre alquanto  difettoso,  torbido. 

In  generale,  conviene  triturare  stemperandola,  la 
Pepsina  colla  Glicerina  mescolata  con  una  porzione 
del  vino  da  impiegarsi,  in  seguito  si  aggiunge  il  ri- 
manente del  vino,  l'acido  e  lo  sciroppo:  poi  si  lascia 
la  miscela  a  se,  per  5-6  giorni  in  ambiente  oscuro 
scuotendola  di  frequente  ;  poi  si  filtra  per  filtro  doppio 
di  carta,  riversando  sul  filtro  le  prime  porzioni  filtrate, 
finche  il  liquido  scoli  limpido. 
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Per  chiarificare  il  vino  di  Pepsina  riesce  molto  ef- 
ficace la  terra  infusoria  o  silicea  (Kieselguhr),  im- 
piegandone gr.  2,50  per  litro  :  scuotere  e   filtrare. 

E'  stato  anche  proposto  l'impiego  del  talco. 

4)  Id.  (Pharm.  Austr.  VIIIV 

In        Vino  Marsala gr.   1000 

si  aggiunge  dapprima  collagine  ottenuta  da 

Gelatina  bianca gr.     1 

Acqua .    »    10 

e  successivamente  miscela  di 

Pepsina gr.  25 

Acqua »    25 

Acido  Cloridrico  diluito  ...»      3 
Dopo  8  giorni  filtrare  il  liquido. 

5)  Id.  (Pharm.  Austr.  Vili). 

In  Vino  Marsala gr.  752 

versare   Gelatina  animale      ....      »         1 
disciolta   in  acqua   distillata      »       20 
Aggiungere 

Cognac »     100 

Lasciare  a  se  24  ore  e  poi  aggiungere  miscela  di 

Pepsina gr.     25 

Sciroppo  semplice    ....      »     100 
Acido  cloridrico  diluito    .     .      »         3 
Dopo  contatto  per  8  giorni  scuotendo  di  frequente, 
filtrare  e  completare,  lavando  il  filtro  con  vino,  p.  1000* 

6)  Id.  (Pharm.  Hungarica). 

Pepsina  estrattiva  .     .     .     .  gr.  10 

Acqua  distillata      ....      »  10 

Acido  cloridrico  diluito .     .      »  1 

Vino  Malaga »  400 

Macerazione  per  una  settimana  e  poi  filtrare,  la- 
vando con  vino  il  residuo  nel  filtro,  in  modo  da  ot- 
tenere complessivamente  gr.  400. 
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7)  Id.  (Bijla). 

Pepsina  estratt.  fluida  (tit.  50)  p.  5 
Glicerina  pura  (d  zz  3C°)  .  .  >  20 
Vino  bianco  Lunel  ....      »      75 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni  di  contatto. 

8)  Id.  V.  Antidispeptico  (Byla). 

Pepsina  estrat.  fluida  (tit.  i CO)  gr.  20 
Acido  cloridrico  medicinale  .  gocce  4 
Glicerina  (d  =  30<>) .  .  .  .  gr.  50 
Vino  Moscato »     230 

Lasciare  in  contatto  alcuni  giorni,  poi  filtrare. 

Mezzo  bicchiere  da  vino  fine  dopo  i  pasti. 

V.  anche  V.  di  Aja  Pana  (pag.   169). 

Id.  Indigesti vo  (di  pepsina  e  diastasi)  (Chassaing). 

Pepsina gr.     20 

Diastasi »       10 

Vino  Malaga »     900 

Aggiungere 

Alcool  (90  Otq)  ' »     100 

Chiarificare  con  gelatina;  lasciare  in  riposo  15  giorni 
e  filtrare. 

V.  di  Pepsina  chinato  (Hager). 
Mescolare 

Vino  di  Pepsina gr.   600 

»     di  China »     200 

Id.  con  Rabarbaro    (Hager). 
Mescolare 

Vino  di  Pepsina gr.    600 

»      di  Rabarbaro   ....     »     200 

Id.  con  Noce  vomica  (Hager). 

1)  Vino  di  Pepsina gr.   990 

Tintura  di  Noci  vomiche .     .     »       10 

17. 
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2)  Id.      Pepsina  granulare    .     .     .     .     p.       30 
Vino  Xeres »    1000 

Stemperare,  disciogliere  ed  aggiungere  : 

Sciroppo  di  menta  .     .     .     .     p.      100 
Tintura  di  noce  vomica  .     .     »        10 

Filtrare  la  miscela  per  carta  dopo  averla  lasciata  a  se. 

Vino  di  Pepsina  composto. 

1)  Glicerofosfato  acido  di  Calcio  gr.  10 
Tintura  di  Noce  vomica  .     .  »  1 

Ehum  vecchio »  10 

Pepsina  estrattiva  fluida  (ti- 
tolo 100) »  10 

Glicerina  pura »  24 

Sciroppo  di  Arancio      ...»  75 

Vino  bianco  generoso  ...  »  120 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni    di    macera- 
zione scuotendo  di  frequente. 
Un  bicchierino  dopo  i  pasti. 

2)  Id.      Vino  di  Pepsina gr.     50 

Tintura  aromatica   (pag.   186)  »  3 

»         amara  (1)     ....  »  5 

»         vinosa  di  Eabarbaro 

(V.  oltre)  ........  10 

Sciroppo  di  Scorze  arancio   .  »  30 

Vino  Xeres »  50 

Mescolare  e  filtrare. 

Vino  di  peptojodotirina. 

Parti  100  di  glandola  tiroide  finamente    tagliuzzata 
sono  esposte  alla  digestione,  temperatura  non  superiore 


(1)  Tintura  amara.  —  Genziana  radice  6,  Centanrea 
erba  6,  Scorze  di  arancio  amara  4,  Assenzio  1,  Tri- 
foglio   1,  Zedoaria  radice  2,  Alcool  diluito  100. 

Macerazione,  poi  filtrare. 
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a  45°  0.,  per  6-8  ore  in  p  5030  d'acqua  distillata  ad- 
dizionata di  p.  2  di  pepsina  e  p.  15  di  acido  tartarico. 
Quindi  si  filtra  e  si  neutralizza  il  liquido  con  quanto 
basta  di  bicarbonato  sodico.  Si  filtra  nuovamente  e  si 
concentra  la  soluzione  a  consistenza  sciropposa  eva- 
porandola in  capsula  sul  bagno-maria  non  bollente  : 
si  aggiungono  litri  7  It2  di  vino  e  dopo  2  giorni  si 
filtra  il  tutto. 

1)  Vino  di  peptone  (Byla). 

Peptone  fluido  Byla  (50  Ojj)  gr.  15 
Glicerina  pura  (ci  =  30°).  .  »  10 
Vino  di  Grenache      ....     »       75 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni. 

Un  bicchiere  di  vino  da  dessert  due  volte  al  giorno. 

Questo  preparato  può  sostitutre  il  Vino  di  peptone 
Bay  arci,  il  Chapoteau,  il  Defr egire. 

2)  Id.  (Hell). 

Peptone  secco gr.     50 

Vino  Malaga    chiaro   quanto 

basta  per  completare  1  litro 

Procedere  alla  dissoluzione  stemperando  ed  agitando 
e  poi  filtrare. 

Vino  di  Peptone  fosfatato  (Form.  ci.  Pharm.  frang.). 
Glicerofosfato  acido  di  calcio     gr.  20 
Vino  di  peptone  (v.  sopra)  q. 
b.  p.  completare   1  litro 

1)  Vino  di  peptonato  di  ferro  (id.). 

Peptonato  di  ferro  ....     gr.     65 
Vino  Malaga  chiaro  q.  b.    p. 
completare  1  litro 

2)  Id.      Sciroppo  peptonato    di   ferro  gr.   300 

Tintura  di  scorze  d'arancio  .  »  30 
Vino  Xeres »     670 


200  - 

3)  Id.  Catillon. 

Si  raccomanda  in  dose    di    un    bicchierino  da  bersi 
prima  dei  pasti. 

Peptone  di  carne,  privo  di  sale  gr.  50 
Lattofosfato  di  calcio  ...»  20 
Vino  tipo  Malaga      ....     »    1000 


Vino  pettorale  (Dr.  0.  Tidbolm). 

Vino  di  Ipecaquana .     .     . 

»      di  Liquirizia  oppiato 

Sciroppo  di  Poligala     .     . 

Vino  Porto 


gr- 


10 

15 

50 

100 


(Rohneedi  ph.  Mapstralform.) 

Vino  picrico. 

Àcido  picrico p.        1 

Alcool  (90  0\q) »        9 

Mescolare  la  soluzione  con 

Vino  bianco »    990 

Vino  di  Fropilamina  (Nunnez). 

Propilamina gr.     2-5 

Vino  Xeres »     300 

Eaccomandato  come    efficace    contro  il  tetano,  ele- 
vando gradatamente  la  dose  della  propilamina. 


Vino  purgativo  (Cadeat). 

1)  Foglie  di  Sena  mondate 

Zenzero  radice    . 

Agarico  bianco  . 

Squilla  bulbi  .     . 

Enula  campanula 

Marrobbio  .     .     . 

Ireos  fiorentina  radice 

Cremortartaro     .     .     . 

Tintura  di  Genziana  . 

Vino  bianco  generoso 


gr. 


30 

3 

6 

90 

90 

90 

120 

12 

15 

1500 
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Dopo  macerazione  per  15  giorni  colare  spremendo  e 
filtrare. 

Si  può  impiegare  fino  alla  dose  di  gr.  50. 

2)  Id.  (Dieterich). 

Foglie  di  Sena  private  della  resin.  gr.  50 

Vino  Xeres »  850 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  colare  spremendo 
ed  aggiungere  al  liquido  raccolto  collagine  preparata 
da  Gelatina  animale  p.  1  in  acqua  distillata  p.  10; 
quindi  mescolare  con 

Tintura  di  scorze  arancio  .     .  gr.  30 
»  »  Zenzero    ....      »     15 

»         Aromatica   (v.  p.   163)     »      5 

Miele  depurato »  100 

Dopo  8  giorni  filtrare. 

A  cucchiai  come  purgativo. 

3)  Id.      Foglie  di  Sena  mondate    .     .  gr.  100 

Semi  Coriandoli »      50 

y>      Finocchio »        5 

Scorze  di  Arancio      ....     »      10 
Vino  di  Spagna  (Porto  o  Malaga)    1000 

Dopo  macerazione  per  tre  giorni  in  ambiente  tiepido, 
aggiungere  Passula  Major  (uva  Zibibbo)  gr.  90. 

Continuare  la  macerazione  per  24  ore,  poi  colare 
spremendo,  filtrare  il  liquido  colato. 

Da  ingerirsene  ogni  mattina  un  bicchiere. 

4)  Id.  purgativo  del  Quercetano. 

Sena  orientale.     .  oncia  1t2  (gr.    14--) 
Cannella.     .     .     .  dramma  1t2  (gr.      1,8) 
Garofani  ....  num.    5 
Zucchero  bianco  .dramme  6  (gr.    21--) 
Vino  bianco      .     .  oncie   8   (gr.  225  --) 

Dopo  macerazione  per  3  giorni  in  recipienle  di  vetro 
chiuso,  colare.  «  Purgat  blande  per  epicratim  », 
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Dose:  duo  cucchiajate    la    mattina  o  la  sera,    conti, 
nuando  per  alcuni  giorni. 

5)  purgativo  tonico  (Pierquirì). 

Follicoli  di  Sena gr.      30 

Eabarbaro  contuso    ....    »        24 

Garofani  .     . »  4 

Zafferano »  4 

Vino  Xeres *     1000 

Macerazione  per  6  giorni;  quindi  filtrare. 
2-3  cucchiajate  agiscono  come  tonico  ;  e  5-6  provo 
cano  effetto  lassativo. 


1)  Vino  di  Quassio  (legno)  (Pharm.  Belgica). 

Legno  Quassio  raspato     .     .    p.         3 
Alcool  rettificato     ....     »        3 

Vino  Malaga »       97 

Macerazione  per  una  settimana:  indi  filtrare. 

2)  Id.  (Ph.  Hìspanica). 

Legno  Quassio  raspato      .     .    p.         3 
Alcool  (di  80°) »         3 

Dopo  24  ore  di  contatto  aggiungere: 

Vino  bianco  generoso  .     .     .    p.       90 

Macerazione  per  8  giorni  :  indi  filtrare. 

Id.  aromatico. 

Legno  Quassio  raspato       .     .  p.     12 

Garofani  chiodi »       3 

Cannella »       2 

Vino  Malaga »  1C0 

Da  1  a  4  cucchiaini  piccoli  3-4  volte  nella  giornata, 
contro  i  vomiti. 
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V.  di  Quebraco  (Hager). 

Corteccia  di  Quebraco     .     .     .  p.     10 

Vino  Xeres »  100 

Macerazione  p.  8   giorni  :    colare    spremendo    e    poi 

filtrare  il  liquido. 

V.  di  Quinio  {Form.  d.  Pharm.  frane.). 

Quinio      ........  gr.        5 

Alcool  di  90° y>      50 

Vino  Malaga  q.  b.  p.  completare  1  litro 

Polverizzare  il  Quinio  e  farlo  disciogliere  a  lieve 
riscaldamento  nell'alcool;  mescolare  la  soluzione  al- 
coolica  al  vino  e  dopo  alcuni  giorni  di  contatto,  scuo- 
tendo di  frequente  il  tutto,  filtrare. 

Agisce  come  febbrifugo,  tonico,  digestivo.  Un  bic- 
chierino prima  dei  pasti. 

V.  anche  Specifici  contro  la  Gotta  (pag.  155). 

R 

1)  Vino  di  Rabarbaro  (F.  U.  III.). 

Eabarbaro p.       8 

Corteccia  Arancio »        3 

Vino  Marsala »    100 

Contuse  le  droghe,  si  facciano  macerare  per  10  giorni 
nel  vino  ;  si  coli,  si  sprema  il  residuo  e  i  liquidi  riuniti 
si  filtrano. 

2)  Id.  (Codex  Frang.)  (Hell). 

Eabarbaro  Chinese  contuso     .     .     .  p.       6    (p.  10\ 

Vino  generoso »  100 

Macerazione  per  3  giorni:  quindi  filtrare. 

3)  Id.  (Pharm.   Unit.  Stats). 

Eabarbaro  polv.  moderatam.  grossa      .     p.     2 
Cannella         »  »  fina    .     .      »  lj8 

Vino  Xeres voi.  14 

Alcool  diluito q.  b. 
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Mescolare  2  voi.  dell'alcool  dil.  col  Vino  Xeres  e 
con  1t2  voi.  di  tale  liquido  bagnare  le  poiveri  previa- 
mente mescolate  in  un  mortajo  mediante  triturazione  : 
mettile  poscia  in  un  percolatore  conico,  versavi  sopra 
il  rimanente  del  liquido  gradatamente,  e  poscia  del- 
l'alcool diluito  finche  siasi  ottenuto  un  prodotto  di 
16  volumi. 

4)  Id.  (Pharm    Belgica  III). 

Estratto  fluido  di  Eabarbaro      ....       50 

Vino  liquoroso  ......  ...     950 

Mescolare  e,  dopo  conveniente  riposo,  filtrare. 

5)  Id.  (Pharm.  Belgica  II). 

Eabarbaro  radice   contusa p.  6 

Alcool  rettificato     , »  3 

Vino  Malaga »  97 

Macerazione  per  8  giorni. 

6)  Id.  (Orosi). 

Radice  Rabarbaro   contusa  .     .     .     ,     .  gr.  3i 
Cannella  bianca  ....,....»       4 

Vino  di  Spagna 1  litro 

Macerazione  per  8  giorni  ;  colare  spremendo  e  fil- 
trare il  liquido. 

Vino  di  Rabarbaro  composto. 

1)  Tintura    vinosa    di    Rabarbaro    Barelli.  (Pharm. 
Austr.  Vili). 

Rabarbaro  radice p.     10 

Scorze  di  Aranci      ......     »        2 

Cardamomo  semi »        1 

Vino  Malaga  biondo »    100 

Dopo  macerazione  per  6  giorni  colare  spremendo, 
poi  filtrare  e  nel  liquido  filtrato  far  disciogliere  Zuc- 
chero p.  15.  P.  100  evaporate  devono  lasciare  un  re- 
siduo di  circa  p.  35. 
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2)  Id.  (Hell) 

Estratto  fluido  speciale  per  Tintura 

vinosa  di  Rabarbaro  Darelli  (1)    .     p.   1 
Vino  Malaga  (o  Marsala)     .     ...»    4 

Mescolare  e  poi  filtrare. 

3)  Id.  (Pharm.  Helvet.  IV). 

Rabarbaro  radice  contusa     .     .     .     p.  8 

Scorze  di  Arancio    ,..,..»  2 

Cardamomo  semi »  1 

Vino  Samos  o  Malvasia  .     .     .     .     »  100 

Dopo    macerazione    per  8    giorni,  colare  spremendo 
il  residuo;  dopo   15  giorni  filtrare. 


(1)  Estratto  fluido  speciale  per  Tintura  vinosa  di  Ra- 
barbaro Barelli, 

In  recipiente  adatto  versare  Kg.  10  di  acqua  distil- 
lata fredda  su  Kg.  1  di  Radice  di  Rabarbaro  contusa,  si 
lascia  in  macerazione  il  tutto,  rimestando  di  frequente» 
per  12  ore:  poi  decantare  il  liquido  e  spremere  il  re- 
siduo vegetale,  sul  quale  nuovamente  si  versano  litri 
10  di  acqua  distillata  fredda  stemperando:  dopo  6  ore 
colare  il  liquido,  spremendo  il  residuo  :  il  liquido  acquoso 
complessivo  proveniente  dai  due  trattamenti,  viene 
evaporato  per  concentrarlo  fino  a  Kg.  1,  al  quale  s1 
aggiunge  Kg.  1  di  alcool  (7u  Oft))  mescolando  intima- 
mente: dopo  24  ore  il  liquido  limpido  decantato  dal 
sedimento  viene  filtrato  ed  evaporato  per  ridurlo  a 
gr.  800;  si  aggiunge  Kg.  1,200  di  zucchero  riscaldando 
il  tutto  perchè  lo  zucchero  sia  completamente  disciolto 
ed  al  liquido  ancor  caldo  si  aggiunge  una  tintura  pre- 
viamente preparata  da  Semi  Cardamomo  gr.  100,  Scorze 
di  arancio  200,  con  Alcool  (20  Oft))  600.  Al  liquido 
completamente  raffreddato  aggiungere  gr.  100  di  Alcool 
rettificato  per  ottenere  complessivamente  Kg.  2,400  di 
Estratto  fluido  speciale. 
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4)  Id.  (Ph.  Danica). 

Rabarbaro  radico  contusa       .     .     ,     .     .     p.  8 

Genziana  radice »    3 

Cardamomo  semi »    2 

Vino  Xeres   .     .     .     .     , »    8 

Macerazione:  poi  colare  spremendo  e  filtrare. 

5)  Id.  amaro  (Pharm.  Suecica). 

Cannella  bianca  corteccia       .     .     .     .     p.       1 

Genziana  radice »        2 

Rabarbaro  radice   .     .     .     .     .     .     .,    .     »      10 

Vino  Xeres     , ^    100 

Macerazione    per  5  giorni,    poi    colare  spremendo 
filtrare. 


6)  Id.  {Farm.  Torinese). 

Rabarbaro  scelto  e  contuso     .     .     .     .  p,  10 

Cardamomo  semi »      2 

Zafferano »      1 

Vino  di  Spagna   . »    96 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  filtrare. 

1)  Vino  di  Rabarbaro  composto. 

Rabarbaro  radice p.       60 

Cardamomo  semi  .  ...  »  5 
Coriandoli  »  .  .  .  .  »  7 
Glicerina »       60 

Alcool  (di  90°)      ......     360 

Acqua  distillata »     180 

Lasciare  macerare  nell'acqua  per  24  ore  il  Rabarbaro 
contuso;  aggiungere  i  Cardamomo  e  Coriandoli  me- 
scolati nell'alcool.  Continuare  la  macerazione  per  una 
settimana  ;  poi  colare  spremendo  il  residuo,  aggiungere 
la  glicerina  al  liquido  raccolto  e  filtrare. 


2)  Id.  (Dorvault). 

Rabarbaro  contuso 
Enula  camp.  rad. 


p.    30 
»      15 
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Scorza  d'Arancio  amare  .     .     .     .  p.       8 

Cardamomo  min.  semi      ....  »        4 

Vino  Madera »    500 

Dopo  macerazione,  filtrare. 

Vino  di  Rabarbaro  con  China  (Hager). 

1)  Tintura  di  China  .     ,     .     .     ,     p.     50 

»         di  Scorze  d'Arancio.     »      15 

Vino  di  Eabarbaro    ....     »  200 

>)      Xeres »  735 

Lasciare  a  sé  la    miscela    per    qualche  tempo,   indi 
filtrarla. 

2)  Id.  (Hager). 

Eabarbaro  radice. p.     20 

Scorze  d'Arancio »        5 

Cardamomo  semi »        2 

Corteccia  di  China   ....  »      12 

Genziana  radice    .....  »        5 

Cannella »        4 

Lasciare  macerare  per  10  giorni  in  miscela  di 

Acqua p.  100 

Vino  Malaga »    750 

Alcool  (90  0[0) »    150 

Quindi  colare,  spremendo,  ed  aggiungere  al  ilquido 
colato 

Sciroppo  semplice     .     .     .     .     p.  200 
Infine  filtrare. 

Vino  di  Rafano.  —  V.   Vino  Antiscorbutico. 

Id.  selvatico  composto.  (Vino  antiapopleitico)   (Cadet). 
Eadici  di  Eafano  selvatico   .  gr.     LO 

Giazappa  zuberi »       15 

Cannella »        3 

Nitrato  potassico »        5 

Eabarbaro  radice  ......         8 

Vino  bianco »     750 
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Lasciare  in  macerazione  per  4  giorni,  indi  colare 
ed  aggiungere 

Spirito   aromatico  del  Silvio    gr.     10 
Infine  filtrare. 
La  dose  ò  di  gr.  80-100  la  mattina  a  digiuno. 

1)  Vino  Ricostituente  (Form,  de  Ph.  francais). 

Estratto  di  carne      .     .     .     .    gr.     15 
»         fluido  di  Coca    .     .     »       25 

Vino  di  China  e  Cacao  fosfa- 
tato  (v.  pag.  191)  q.  basta 
per  completare 1    litro 

2)  Id.  (tipo)  (Deschiens). 

Si  dà  in  dose  di  un  bicchierino  dopo  i  pasti. 

Emoglobina  , gr.     50 

disciolta  in 

Glicerina  neutra  a  3fc°  .     .     .     »    200 
Vino  tipo  Madera      ....     »    800 

Vedi  inoltre:  V.  di  Carne,  V.  nutritivo,  V.  tonico. 

Vino  risolutivo. 

Cloridrato  ammonico    .     .     .    p.       10 
Vino  rosso »     500 

Disciogliere  e  filtrare. 

Impiegasi  per  uso  esterno  come  lozione  e  fomenta- 
zioni contro  gli  ingorghi  ed  i  tumori  indolenti. 

Vino  di  corteccia  di  Rovere. 

Corteccia  di  rovere   .     .     .  .  p.  1 

Acido  cloridrico  diluito      .  .  »  1 

Vino  ordinario ,  »  100 

Dopo  15  giorni  di  macerazione  colare  e  poi  filtrare. 

Somministrasi  a  cucchiaj  prima  dei  pasti  e  sostituisce 
il  vino  chinato  come  profilattico  nei  siti  di  aria  pa- 
lustre. 
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Vino  di  Rose  {Ber al). 

Kose  rosse  pètali p.        1 

Fino  rosso   , »       16 

Digestione  e  macerazione  e  poi  filtrazione. 
Impiegasi  per  uso  esterno. 

Id.  jodato  (Le  Biche). 

Tintura  di  Jodio p.       6 

Infusione    concentrata   di  pe- 
tali di  Rose  rosse  ....     »      50 
Vino  tipo  Bordeaux  .     .     .     .     »    250 

Mescolare  e  poi  filtrare. 

2-5  cucchiajate  contro  le  affezioni  scrofolose. 

s 

Vino  Salicilico. 

Acido  Salicilico p.       1 

Rhum »      40 

Vino  Malaga  o  Marsala     .     .     »    100 
Disciogliere  e  filtrare. 

1)  Vino  di  Salsapariglia.  (Hager). 

Estratto  alcoolico  di  Salsapariglia  .  p.     1 

Vino  di  Spagna . »  15 

Disciogliere  stemperando  e  filtrare. 

2)  Id.  (Farm.  Mexicana). 

Estratto  alcoolico  di  Salsapariglia     p.  12 

Alcool  (60  (  io) »      6 

Vino  Xeres »    70 

Miele »    12 

Disciogliere   l'estratto    nella  miscela    deli'alcool  col 
vino  ;  filtrare  ed  al  liquido  filtrato  aggiungere  il  miele 

Id.  concentrato  (Ber al). 

Estratto  alcoolico  di  Salsapariglia     .  p.  1 

Vino  bianco  generoso »  3 

Disciogliere  e  filtrare. 
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Poiché  p.  1  di  Estratto  alcoolico  di  Salsapariglia  cor- 
risponde a  p  8  della  radice,  si  rileva  come  le  p.  4  del 
vino  preparato  come  sopra  corrispondano  a  p.  8  di 
Estratto,  od  al  doppio  di  radice  di  Salsapariglia. 

Per  preparare  estemporaneamente  una  tisana  (l  litro) 
di  Salsapariglia  si  impiegano  gr.  15  o  30  (l  o  2  cuc- 
chiaiate) di  vino  concentrato  per  1  litro  di  acqua  calda. 

1)  Id.  composto.  (Pharm.  Hispanica). 

Estratto  sudorifero  del  Dr.  Smith  (  1  )  gr.     500 

Vino  bianco  generoso »    3500 

Olio  essenziale  di  Sassafrasso  .     .     .    »  4 

Agitare  Polio  essenziale  col  vino,  quindi  disciogliere, 
stemperando,  l'estratto  in  questo  e  poi  filtrare. 

2)  Id.  (Ph.  Era). 

Estratto  fluido  di  Salsapariglia  cm3  12 
Id.  id.  di  Guajaco  legno  .  .  »  12 
Id.  id.  di  Liquirizia  radice  .  »  12 
Id.  id.  di  Sassafrasso  legno  .  »  10 
Id.  id.  di  China  nodosa radic.  »  3 
Vino  Xeres  q.  b.  p.  complet.  »  1000 
Mescolare;  dopo  alcuni  giorni   di   contatto,  filtrare. 


(1)  Questo  estratto  si  prepara  trattando  le  specie 
sudorifere  del  Dr.  Smith  con  alcool  (5  i°  C.)  per  otte- 
nere p.  1  di  Estratto  da  p.  8  delle  specie:  evidente- 
mente p.  1  di  Estratto  corrisponderà  a  p.  4  di  Salsa- 
pariglia; e,  quindi,  p.  2  divino  composto  corrisponde- 
ranno —  indipendentemente  dai  principii  degli  altri 
ingredienti  —  ai  principii  attivi  di  p.  I  di  Salsapariglia. 

Salsapariglia  radice   .  .  p  8 

Smilax  China  Eadice  .    »  2 

Liquirizia  radice    .     .  .     »  2 

Guajaco  legno  .     .     .  .    »  2 

Sassafrasso   »     .     .     .  .    »  2 
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Vino  di  Salsapariglia,  Aconito  e  Canchalagua  (1). 
Vino  di  Salsapariglia     .     .     .     p.  100 
Alcoolaturo  di  Aconito      .     .     »        1 
Tintura  di  Canchalagua      .     .    »        2 

Mescolare  e  filtrare. 

Sciroppo  vinoso  di  protojoduro  di  ferro. 

Jodio  puro  .  .  .  .  •  p.  4 
Ferro  porfirizzato  .  .  »  5 
Acqua  distillata       .     .     »    10 

Preparisi  secondo  l'arte,  aggiungendo  a  poco  a  poco 
l'jodio  nella  miscela  del  ferro  con  l'acqua  ;  alla  solu- 
zione aggiungere 

Vino  bianco  ottimo     .     .     p.   100 
e  nel  liquido  fare  disciogliere 

Zucchero  bianco      .     .     .     »    140 

1)  Vino  di  Segale  Cornuta  (Ph.  United  Stats). 

Umettare  : 

Segale  cornuta  recente  macinata  150 
con  e.  e.  40  della  miscela  di 

Alcool  (94  o/o) p.   150 

Vino  bianco »    850 

Quindi,  in  apparecchio  a  spostamento  esaurirla  colla 
predetta  miscela  :  ed  al  liquido  colato  aggiungere 
quanto  basta  di  vino  per  completare  p.  1000. 

2)  Id.  (Belar dinì). 

Segale  cornuta  polv.   recente  .  p.       2 

Vino  bianco »  1000 

Dopo  10  giorni  di  macerazione  scuotendo  di  fre- 
quente, filtrare.  Una  cucchiaiata  ogni  1t4  d'ora  come 
emostatico  contro  gli  sbocchi  di  sangue,  le  emorra- 
gie, ecc. 


(1)  Pianta  originaria  delle  Indie. 
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Vino  di  Senape  (Ph.   Wilrtemb.). 

Semi  di  Senape  polv.    .     .     .    p.      15 
Vino  bianco  generoso  ...»     360 
Dopo  8  giorni  filtrare. 

Impiegasi  come  eccitante  le  funzioni  dello  stomaco, 
fino  alla  dose  di  gr.  20. 


iuzzate    .  gr. 

100 

» 

50 

.     .     .     .     » 

25 

» 

10 

» 

30 

» 

100 

.     .     .     » 

5 

1)  Vino  di  Sena  composto  (Dieterich). 
Foglie  di  Sona  tagliuzzate 
Rabarbaro  contuso 
Scorze  di  Arancio 
Cardamomo  semi. 
Liquirizia  rad.  .  . 
Uva  passa  .  .  . 
Carbonato  potassico 

La  miscela  intima  e  soppesta  viene  lasciata  macerare 
per  10  giorni  in  miscela  di: 

Vino  Xeres  detannato  .     .     .  gr.    900 
Alcool  (90  Om) »     100 

Indi  colare  spremendo  ed  al  liquido  ottenuto  aggiun- 
gere: 

Olio  essenziale  di  Anici   .     .  goe;e 
»  »  di  Coriandoli 

»  »  di  Cumino 

Tintura  di  zenzero   .     .     . 
Sciroppo  semplice     .     .     . 
Dopo  alcuni  giorni  filtrare. 
V.  anche  V.  purgativo. 


gr. 


2 

3 

15 

150 


2)  Id.  (Hell). 

Sena  foglie gr.     50 

Vino  Xeres »     850 

Dopo  8  giorni   di  macerazione   colare   premendo  ed 

aggiungere  al  liquido  la  collagine  preparata  da 

Gelatina  bianca    .  .     .     .  gr.        0,30 

Acqua  distillata    .     .  v>        10 
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Alla  miscela  aggiungere 

Tintura  di  Scorge  d'arancio  .    gr.  40 

»         di  Zenzero  ....     »  20 

»         aromatica  (v.  pag.     )     »  5 

Miele »  75 

Lasciare  a  se  per  10  giorni  e  poi  filtrare. 

3)  Id.  (Weinedel). 

Sena  foglie  private  della  re- 
sina e  tagliuzzate      .     .     .  gr.  75 
Vino  Xeres  detannizzato  .     .     »  900 

Acqua  distillata »  100 

Lasciar  macerare  per    8    giorni;  quindi  colare  spre- 
mendo ed  al  liquido  colato  aggiungere 

Tintura  aromatica     .     .     .     .  gr.  5 

»         di  Cannella.     .     .     .     »  5 

»         di  Zenzero        .     .     .     »  15 

»         di  scorze  d'Arancio .     »  25 

Sciroppo  semplice     ....     »  200 

Dopo  8  giorni  filtrare. 

4)  Id.  (Elixir  di  Salute)  (Ph.  Succica). 

Foglie  di  Sena p.  120 

Coriandoli  semi »  8 

Finocchio       »        ...,.»  8 

More  di  rovo  (od  Uva  passa)     »  90 
Infondasi  la  mescolanza  soppesta  con  acqua  bollente 

in  quantità  sufficiente  per  ottenere 

Colatura  , p.  360 

alla  quale  si  mescolano 

Arino  bianco      ...,..»  720 

Acqua »  240 

V.  anche   V.  purgativo. 

Vino  di  Simaruba  (Gelpké). 

Corteccia  di  Simaruba .     .     .    p.  10 

»          di  Melogranato.     .     »  '  10 

Vino  Porto »  750 


18. 
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Dopo  macerazione  per  2t  ore,  filtrare  ed  aggiungere: 

Tintura  di  Oppio p.         2 

Impiegasi  come  antidiarroico. 

Vino  di  Somatose. 

In  p.  15  di  Vino  Marsala  stemperare  p.  10  di  Soma- 
tosa  polv.;  aggiungere,  rimescolando,  p.  25  di  Vino 
Marsala,  e  versare  la  miscela  in  pallone  che  si  adatta 
ad  un  refrigerante  a  riflusso;  far  riscaldare  all'ebulli- 
zione  per  15  minuti  ;  lasciar  raffreddare  e  filtrare. 

1)  Vino  di  Squilla  (Coclex  frangais). 

Bulbi  Squilla  secchi  e  tagliuz.      p.       6 

Vino  Malaga »    100 

Macerazione  per  10  giorni;  colare  spremendo  e  fil- 
trare. 

Efficace  come  diuretico  alla  dose  di  gr.  30-100  al 
mattino  a  digiuno  ed  alla  sera  prima  di  coricarsi. 

2)  Id.  (Dieterich). 

Bulbi  Squilla  tagliuzzati  .     .    p.       10 

Vino  Xeres »     100 

Procedasi  come  per  il  V.  di  Condurango  della  Ph. 
Germanica. 

3)  Id.  (Bénolt). 
Mescolare 

Tintura  di  Squilla    .     .     .     .    p.      25 
Vino  (tipo)  Grénache    ...»     975 

Id.  composto  (Richter). 

Squilla  tagliuzzata    ....     p.     50 

Scorze  d'arancio »      10 

Calamo  aromatico     .     ...»      10 
Vino  bianco      ......      »  1000 

Lasciare  in  digestione  per  3  giorni,  poi  aggiungere 
Ossimiele  scillitico    ....     p.  100 

Infine  colare. 
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Somministrasi  alla  dose  di  3-4  cucchiaini  al  giorno 
contro  l'idropisia. 

Id.  aromatico  (Pharm,  Batavica). 

Squilla  bulbi  secchi  tagliuz.    p.        4 
Ginepro  hacche  soppeste  .     .     »         4 

Acero  (Calamo) »         8 

Vino  bianco »     375 

Macerazione  per  8  giorni  e  .poi  filtrazione. 

V.  anche  V.  diuretico,  V.  amaro  diuretico,  V.  antiidrop. 

1)  Vino  Stomachico  (Hell). 

Foglie  di  Trifoglio  fibrino  .  p.  20 

Erba  Oentaurea  minore   .     .  »  20 

Genziana  radice »  20 

Scorze  di  Aranci  amari    .     .  *  20 

Vino  bianco  generoso       .     .  »  1000 
Dopo  macerazione  per  alcuni  giorni  colare  spremendo 
i  vegetali  e  filtrare  il  liquido. 

2)  Id.  (Plenk). 

China  corteccia  scelta  contusa    p.     32 
Genziana  rad.  secca.     ...»       24 

Scorze  d'arancio »         8 

Vino  rosso  di  buona  qualità     y>  1000 

Macerazione  per  3  giorni;  colare  e  filtrare. 

Un  bicchierino  avanti  i  pasti,  come  stomachico  e  feb- 
brifugo. 

3)  Id.     Tintura  aromatica  (1)    .     .     .    p.        5 

»        composta  China  (2) .     »       20 
Sciroppo  semplice     ....     »       30 
Vino  bianco  generoso  ...»     150 
Dopo  qualche  tempo  filtrare  la  miscela. 


(1)  Tintura  aromatica:  Cannella  5,  Zenzero  2,  Ga- 
langa  1,  Garofani  1,  Cardamomo   1,  Alcool  diluito  50. 

(2)  Tintura  composta  di  China  :  Corteccia  di  china  6, 
Genziana  2,  Scorze  di  arancio  2,  Cannella  1,  Alcool 
diluito  50. 
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4)  Id.  {Tintura  stomatica  di  Edimburgo). 

Calamo  aromatico 

Galanga  e  China  gialla 

Genziana,  Zedoaria 

Scorze  di  aranci  . 

Assenzio  romano, 

Centaurea     .     .     . 

Camomilla  romana 

Alcool  (di  56°)      . 

Vino  di  Frontignano 
Macerazione  per  5  giorni  in  recipiente  di  vetro  tap- 
pato ed  a  lieve  calore  ;  colare  per  tela  spremendo,  poi 
filtrare  per  carta.  Conservisi  in  vasi  chiusi. 


.     .     . 

P- 

24 

alla 
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» 

96 

o    .     . 

y> 

800 

5)  Id.  (Dorvault)  id.  id. 

China p.  30 

Genziana »  15 

Scorze  d'Arancio »  8 

Cannella  bianca »  4 

Alcool »  125 

Vino  di  Spagna »  985 


6)  Id.  {Gallois). 

Mescolare  : 

Estratto  di  Genziana  .     .     . 

.p.      4 

Sciroppo  di  scorze  Arancio 

.  »    180 

Tintura  di  Noci  vomiche    . 

.  »        1 

Vino    chinato 

.  »    600 

Dose:  gr.  50-100  1t2  ora  prima  de] 

l  pasti. 

V.  anche  V.  Amaro  2),  3). 

7)  Id.  (Hager). 

Calamo  arom.  radice     .     . 

gr.      25 

Galanga                 »           .     . 

»       25 

Zedoaria                »           .     . 

»       25 

Scorze  d'arancio  .... 

»      25 

Corteccia  di  China   .     .     . 

»       25 

Assenzio  sommità  fiorite . 

,    »       10 
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Le  droghe  intimamente  mescolate  e  soppeste  ven- 
gono lasciate  macerare  per  10  giorni,  scuotendo  di  fre- 
quente, in 

Vino  Xeres p.  1000 

Si  lascia  sedimentare,  poi  si  decanta  e  si  filtra  il 
liquido. 

8)  Id.  (Elixir  Stomachico-tonico)  (Pierquirì). 

Aloe  socotorino p.       8 

Mirra »        8 

Assenzio »      15 

Oentaurea  minore »      15 

China  gialla       »      15 

Zafferano »        4 

Scorze  d'arancio  amara      .     .     »      12 

Cannella »        2 

Vino  di  Spagna »  1000 

La  mescolanza  delle  droghe  viene  lasciata  macerare 

nel  vino  per  2  giorni  :  colare    spremendo    ed    aggiun  - 

gere  al  liquido  colato 

Zucchero  bianco  ,     .     .     .     .     gr.  250 

infine  filtrare. 

Ottimo  tonico,  stomachico  e  leggermente  lassativo» 
Dose  da  gr.  10  a  40. 

Vino  di  Stramonio  (Soubeiran). 

Semi  di  Stramonio  ....     gr.     60 

Alcool  (90  0;o) »      30 

Vino  Malaga  o  Marsala    .     .       »    250 
Dopo  10  giorni  filtrare. 

Raccomandato  come  antireumatico  e  antigottoso 
fino  alla  dose  di  gr.  25  al  giorno. 


1)  Vino  di  tabacco  (Orosi). 

Tabacco  foglie  secche  contuse    p.     2 

Vino  di  Spagna »     14 

Macerazione  p.  10  giorni,  indi  filtrare. 
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(Jocce   10-30  in  pozione  dolce  agiscono    come    ener- 
gico purgante. 

2)  Id.  (Virey). 

Tabacco  foglie  secche  .    .     .    p.      32 
Vino  rosso    ..,....*>     500 
Macerazione  per  10  giorni. 

Vino  di  Tamarindi  (Hell). 

Estratto  di  Tamarindi  .     .     .     p.  300 
Vino  bianco  (Ungherese)  .     .      »  750 
Mescolare  e,  dopo  conveniente  riposo,  filtrare. 

Vino  tannico  {Form.  d.  Pharm.  fran^.). 

Estratto  di  Ratania gr.     5 

Tannino »      5 

Glicerina  (d  —  300)      ? »    30 

Sciroppo  semplice >    75 

Vino  di  Banyuls  -  q.  b.  p.  completare  1  litro 

Id.  creosotato  (id.). 

Creosoto  di  faggio gr.     5 

Alcool  (di  90°) »    90 

Sciroppo  semplice »    75 

Vino  tannico  -  q.  b.  p.  completare  1  litro 

Id.  fosfatato  (id.). 

Fosfato  monocalcico     , gr.  20 

Acqua  distillata »    20 

Mescolare  la  soluzione  con 

Vino  tannico  -  q.  b.  p.  completare  1  litro 

1)  Vino  di  Tartrato  di  ferro  (Ph.  Hispanicà). 
Tartrato  ferrico-potassico .     .     p.        1 

Vino  bianco »      75 

Disciogliere  e  filtrare. 
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2)  Id.  Tharm.  (Nederlandica). 

Ferro  limatura  polv.     .     .     .  p.  1 

Tartaro  puro »  4 

Acqua »  40 

Eidurre  in  poltiglia  la  miscela  con  q.  b.  di  acqua 
in  capsula  di  porcellana  ed  evaporare  quasi  a  secco  ; 
aggiungere  nuova  quantità  di  acqua  ed  evaporare  nuo- 
vamente, ripetendo  questo  trattamento  fino  a  che  si 
ottenga  una  massa  nera  uniforme,  quasi  interamente 
solubile  in  acqua  ;  a  questa  massa  aggiungere  le  p.  40 
di  acqua  preferite,  lasciar  macerare,  filtrare  ed  evapo- 
rare a  siccità  pel  b  m.  ;  polverizzare  poi  il  residuo, 
mescolare  p.  I  della  polvere  ottenuta  con  p.  10  di 
Vino  bianco,  scaldando  a  mite  calore  ;  infine  filtrare. 

Vino  teriacale  (Jourdain). 

Teriaca  veneta p.       5 

Vino  bianco  o  rosso    ....    »    200 
Stemperare,  disciogliere,   filtrare. 

Vino  di  Terpina  (Vigier). 

Terpina  idrata gr.       6 

Vino  Madera y>     994 

In  recipiente  di  vetro  tappato,  si  espone  la  miscela 
a  blando  calore  nel  bagno  maria,  scuotendo  di  fre- 
quente il  tutto  fino  a  dissoluzione  completa  della 
Terpina.  Indi  filtrare 

Vino  tonico-corroborante  per  fomentazioni   (Orosi). 
Eosmarino-Salvia  .... 
Issopo  -  Spico  -  Timo  .     . 
Foglie  d'arancio    .... 
Petali  di  rose  rosse  .     .     . 
Fiori  di  Camomilla  volgare 
Fiori  Sambuco  -  Bacche  ginepro  » 
Cloruro  ammonico      .     .     . 
Vino  generoso  caldo      ...»    950 
Spirito  canforato »      50 
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Lasciare  in  digestione  le  droghe  per  3  ore  nel  vin° 
caldo  in  recipiente  chiuso:  indi  filtrare,  spremendo,  ed 
aggiungere  al  liquido  filtrato  lo  spirito  canforato. 


1)  Vino  tonico  (Dott.  Silva). 

Estratto  di  Assenzio     .     .     .    p.        5 

»        di  Colombo     .     .     .     »         5 

»        di  Genziana    ...»         5 

»        di  China      ....     »         5 

Tintura   di  Cardamomo     .     .     »       15 

»        di  noci  Kola  ...»       15 

Pepsina  glicerinica  ....     »         4 

Acido  cloridrico  alcoolizzato     »         2 

Vino  Malaga »  1000 

Disciogliere,  lasciare  a  se  scuotendo  spesso,  poi  fil- 

trare. 

2)  Id.  {E.  Regu). 

Vino  di  Kola gr.  250 

»      di  China »     250 

»      di  Genziana      .     ...»     250 

»      di  Colombo      ....     »     250 

Liquore  del  Fowler      ...»       10 

Tintura  di  Noce  vomica  .     .     »         5 

Un  bicchierino  2  volte  al  dì  durante  i  pasti. 

-  Mescolare,  senza  filtrare. 

NB.  -  Questo  preparato  riuscirà  alquanto  torbido  in 
causa  della  alcalinità  della  soluzione  Fowler:  converrà, 
pertanto,  di  renderlo  e  mantenerlo  leggermente  acido 
mediante  qualche  goccia  di  soluzione  di  acido  citrico 
o  tartarico. 

3)  Id. 


{Robin). 

Vanadato  sodico  .     .     . 

.     .  gr.      0,5 

Glicerofosfato  sodico     . 

.     .    »     10 

Vino  di  noci  di  Kola   . 

.     .    »  400 

»      di  China  .... 

.    .    »  300 

»      di  Coca    .... 

.     .    »  300 

Disciogliere,  mescolare  e  filtrare. 
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4)  Id.      Estratto  fluido  di  China      .     .  gr.     4 

Tintura  di  Cannella    ....      »     8 
Sciroppo  di  Arancie  amare      .      »  30 

Brandy »  45 

Vino  rosso »  90 

A  cucchiaini  da  dessert  od  a  bicchierini. 

5)  Id.  Acqua  Inglese.  —  E',  viceversa,  un  vino  com- 
posto  di: 

China  succirubra gr,  20 

»       grigia »    10 

Cascarilla »      5 

Serpentaria »      3 

Zafferano »      2 

Assenzio »      3 

Camomilla »      5 

Cannella »      2 

Alcool  (di  50°) »  100 

Vino  bianco »  900 

Dopo   12  giorni  di  macerazione,   filtrare. 

6)  Id.  amaro. 

Estratto  di  Colombo      .     .     .  p.  2 

»         di  Quassia  ....  »  2 

Vino  Malaga »  5C0 

Disciogliere  e  filtrare. 

Due  cucchiajate  mezz'ora  prima  dei  pasti  per  stimo- 
lare l'appetito  dei  convalescenti  da  gravi  malattie. 

7)  Id.  Id. 

Assenzio gr.  30 

Legno  di  Ginepro      ....  »    10 

Eabarbaro »      5 

Vino  Xeres 1  litro 

Macerazione  per  3  giorni,  poi  filtrare. 
Viene  raccomandato  a  cucchiajate  ogni  mattina  nei 
casi  di  dispepsia  nervosa. 
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Id.   antitubercolare   (Blanch). 

Arseniato  sodico  .... 

•    gr. 

0,10 

Gocce  amare  Beaume  (1) 

» 

3 

Vino  Chinato 

t 

250 

»     di  Coca 

» 

125 

»     di  Noci  Kola  .     .     . 

» 

125 

Bifosfato  acido  di  Calcio  . 

7> 

20 

Mescolare  e  filtrare. 

9)  Id.  antifebbrile  (Prota  Giurleo). 

Tannato  di  Chinina      .     .     .  gr.  12 

Genziana  rad.  contusa  .     .     .  »  120 

Quassio  legno »  150 

Rabarbaro  radice »  35 

Cascarilla  contusa     ....  »  25 

Camedrio »  80 

Assenzio  sommità     ....  »  120 

Scorze  di  Arancio  amara.     .  »  10 

Cannella »  8 

Garofani >  8 

Rhum  vecchio litri      1 

Vino  vecchio »  8 

In  recipiente  adatto  lasciar  macerare  per  8  giorni 
le  droghe  colla  metà  del  Rhum  e  del  vino,  agitando 
di  sovente  la  miscela,  colare  spremendo  e  lavare  il 
residuo  più  volte  col  resto  del  vino  e  del  Rhum.  Fil- 
trare e  nel  liquido  far  disciogliere  il  Tannato  di  Chi- 
nino. Filtrare  nuovamente.  Riscaldare,  poi,  i  residui 
vegetali  spremuti,  con  acqua  :  colare  il  liquido,  evapo- 
rarlo in  capsula  sino  a  consistenza  estrattiva  e  stem- 
perarlo, poi  nel  liquido,  che,  eventualmente,  si  può 
anche  edulcorare  col  10  Otq  di  zuccheeo. 

Gr.  30-50  ogni  giorno  prima  dei  pasti. 


(1)  Fava  S.  Ignazio  rasura  p.  50,  Alcool  (60°)  p.  100, 
Carbonato  potassico  p.  0,5,  Fuliggine  p.  0,1.  Dopo  di- 
gestione per  10  giorni,  filtrare  (Codex  Fr.). 
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Vino  tonidigestivo  composto  (Byla). 

Glicerofosfato  acido  di  Calcio     .     .     .  gr.     10 

Tintura  di  Noci  vomiche »       1 

Rhum  (o  Cognac)  vecchio »     10 

Pepsina  estrattiva  fluida  (titolo  100) .      »     10 

Glicerina  pura »     25 

Sciroppo  di  Arancio «     70 

Vino  bianco ^>    125 

Mescolare  e  filtrare  dopo  alcuni  giorni  di  contatto. 

Un  bicchiere  da  vino  fine  dopo  i  pasti. 

1)  Vino  tonico-ricostituente  (Associazione  dei  farma- 

cisti di  Kopenagen)  : 

Estratto  fluido  di  noci  Kola    p.       90 

»  »  China       .      »     180 

»         di  carne  Liebig  .     .      *     250 

Glicerofosfato  di  Calce     .     .      »     180 

Glicerina  purissima      ...»     450 

Vino  Xeres »  2150 

»    Malaga »  6725 

Mescolare  a  poco  a  poco  gli  estratti  ed  il  sale  fino 
ad  ottenere  dissoluzione  nella  miscela  dei  vini,  lasciare 
a  se  il  tutto  per  qualche  tempo,  indi  filtrare. 

2)  Id.  (tipo)  Desilés. 

Glicerofosfato  sodico  (50  Ojo)       •    •     •  gr»      5 

Sciroppo  Jodotannico »      25 

»       di  scorze  di  Arancio  amare    .     »      75 
Tintura  di  China  Calyssaja     .     .     .     .     »      20 

»  Coca  peruviana »      10 

»  noci  Kola »      10 

»  Cacao  (1-5) »      10 

Vino  Malaga »    200 

»      bianco  (Samos)    quanto   basta  a 

completare 1  litro 

Conviene  chiarificare  con  ittiocolla.  Dopo  15  giorni 
di  macerazione  filtrare. 

Vedi  anche:   V.  con  estratto  di  Carne,  V.  nutritivo. 
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Vino  di  Vial. 

Quale  succedaneo  di  questa  specialità  nota  e  racco- 
mandata come  un  tonico  ricostituente,  sono  state  pro- 
poste diverse    preparazioni    di    composizione  analoga: 


1 


1)  Estratto  di  carne  privo  di  sale  gr.      25 

Lattofosfato  di  calce    ...»       25 

disciolti  in 

Glicerina  neutra  (30°)  ...»  ICO 
Tintura  di  China  calissaya   .     »       50 

Vino  tipo  Malaga      .     .     .     .     »  800 
Si  usa  in  ragione  di  un  bicchierino  prima  dei  pasti. 


2)      Secondo  il  Formulaire  des  med.  et  pharm.  de  Reims, 

questa  specialità  consta  di  : 

Estratto  fluido  di  Coca     .     .  gr.       10 

»  y>        di  Kola    .     .     »       10 

Tintura  Noce  vomica    ...»         5 

Fosfato  sodico »       20 

Acido  citrico q.  basta 

Sciroppo  Arancio       ....     »     200 
Vino  di  Malaga 1    litro 


3)  Id.  (Hager's  Handb.  f.  Pharm,  Praxis), 

Lattofosfato  di  calce     .     .     .  gr.  10 

Citrato  ferro  ammoniacale    .     »  3 

Estratto  di  carne »  3 

»          di  China     ....     »  16 

Vino  di  Xeres »  250 

Vino  di  Malaga »  250 

4)  Ecco  ora  la  formola  recentemente  indicata  nella 
Ph.  Ztg.:  Lattofosfato  di  Calce  20  viene  disciolto  in 
q.  b.  di  acqua  calda  ;  la  soluzione  viene  aggiunta  a  mi- 
scela di  Estratto  di  Carne  Liebig  25  ed  Estratto  fluido 
di  China  De  Vrij  25  sciolti  in  Vino  Xeres  500,  Vino 
Malaga  500  e  Glicerina  50. 
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Si    lascia  a  sé  la  miscela   per    alcuni  giorni,  quindi 
la  si  filtra. 


5)  Fosfato  monocalcico 


gr.     20 


Acqua  distillata »       20 

Estratto  di  carne      ....     »       15 

»        di  China     ..♦..»       10 

Sciroppo  semplice     ....     »       60 

Vino  Malaga 1   litro 

Disciogliere,  mescolare  e  poi  filtrare. 
V.  anche  V.  di  China  e  carne,   V.  di  estratto  di  carne, 
V.  nutritivo. 

Vino  di  Tulipani  (Bouchardat). 

Scorze  fresche  di  Tulipani  .     .     .  p.     10 

Vino  bianco  generoso »    100 

Alcool      .     .     .     , »      10 

Macerazione  per  8  giorni:  poi  filtrare. 
Adottato  con    successo    negli    Stati  Uniti  contro  le 
febbri  intermittenti.  Un  bicchierino  durante  l'apiressia. 


Vino  di  Uranio.  (Form.  d.  Pharm.  Frane.). 

Nitrato  di  Uranio ,     .  gr.     1,30 

Glicerina ,     .     .     .      »  50  — 

Vino  rosso  generoso  q.  b.  p.  completare  1  litro 

Vin  Tirane  Pesqui.  —  E'  una  specialità  preparata  dal 
farm.  Pesqui  di  Parigi,  e  sarebbe  costituita  da  un  vino 
medicinale,  il  quale  è  preconizzato  contro  il  Diabete 
mellito  e  sarebbe  completamente  innocuo  e  senza  peri- 
colo. Il  vino  contiene  Nitrato  d'uranio,  Pepsina,  ecc.,  ha 
sapore  gradevole  ed  estingue  la  sete  dei  diabetici.  I  me- 
dici francesi  ne  lodano  molto  gli  effetti  ottenuti.  La 
singola  dose  è  di  60-70  gr.,  da  ingerirsi  prima  o  su- 
bito dopo  i  pasti.  Una  piccola  addizione  di  sciroppo 
di  cedro  lo  rende  rinfrescante  e  più  gradevole. 
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Vino  di  Valeriana  (Hager). 

1)  Radice  Valeriana  polverizzata  .     .     .     .  p.       5 
Vino  Xeres »    100 

Dopo  8  giorni  di  macerazione  colare  spremendo  e 
poi  filtrare. 

2)  Id.       Estratto  di  Valeriana  .     .     .    gr.       2 

Tintura  di  Valeriana     ...»         8 
Vino  Marsala »       90 

Id.  e  China  (v.  pag.  192). 
Vino  di  Valeriana  e  Lobelia  (Prettymann). 
Valeriana  americana  polv.     .    gr.     30 
Lobelia  inflata  polv.     .     .     .     »       60 

Menta  piperita »       15 

Anice  semi  polv »       15 

Vino  Xeres 1   litro 

Lasciare  in  macerazione  per  1  mese,  agitando  di  fre- 
quente la  mescolanza;  quindi  colare  spremendo  e  poi 
filtrare. 

Questo  Enolito  viene  raccomandato  dall' A.  come 
assai  efficace  emetico,  febbrifugo  e  carminativo  nei 
dolori  colici  dei  bambini  e  come  ipnotico  nelle  tossi, 
nel  croup,  nei  raffreddori,  ecc.  Somministrato  in  dose 
moderata  esplica  un'azione  calmante  generale,  mitiga 
la  febbre  e  la  eccitazione  nervosa,  promuove  la  traspi- 
razione generale  e  l'espettorazione.  In  dose  elevata 
produce  anche  evacuazioni  intestinali. 

Ai  bambini  di  età  inferiore  ai  3  anni  se  ne  sommi- 
nistrino da  10  gocce  ad  una  cucchiajata  da  caffè  me- 
scolato con  acqua  zuccherata. 

L'A.  assicura  che  questo  vino  rappresenta  un  rimedio 
domestico  assai  utile,  a  preferenza  degli  sciroppi  cal- 
manti. Ai  ragazzi  di  età  maggiore  conviene  associarlo 
ad  infusi  caldi  di  erbe  per  favorire  l'azione  emetica  e 
quella  diaforetica.  „ 
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Vino  di  Valeri anato  ammonico. 

Valerianato  ammonico .  .  .  p.  2 
Estratto  di  Valeriana  ...»  2 
Estratto  fluido  di  Arancio    .     »         2 

Vino  Xeres »       94 

Mescolare  e  dopo  conveniente  riposo  filtrare. 

Vino  di  Veratro  bianco. 

Veratro  bianco  radice  .  .  .  p.  1 
Vino  di  Spagna »     100 

Vino  Vermifugo. 

Eabarbaro  contuso    .     .     .     .    p.         2 

Seme  santo »         4 

Lasciare  macerare  la  mescolanza  per  8  giorni  in 
Vino  rosso  generoso     .     .     .    p.     100 
quindi  filtrare. 

Come    vermifugo    un    bicchierino    2-3    volte    nella 
giornata. 

Vino  di  Viburnum  prunif.  (Moniti). 

Mescolare 

Tintura  di  Viburnum  prunif  olium  gr.      50 

Spirito  del  Silvio  (1) »       30 

Sciroppo  d'Assenzio  selv.  (Rafano)  »     120 

Vino  Marsala »   1000 

Agisce  come  emmenagogo. 

Una  cucchiajata  da  tavola  dopo  ogni  pasto. 


(1)  Alcoolato  o  spirito  carminativo  del  Silvio.  —  Tra 
le  numerose  e  complesse  composizioni  di  questo  pre- 
parato, ricordiamo  quella  indicata  dalla  Pharm.  Belgica, 
che  è  tra  le  più semplici: 

In  miscela  di  alcool  (80  Ojq)  1000  ed  acqua  500  si 
lasciano  macerare  per  4-5  giorni  Cannella  25,  Noce 
Moscata  25,  Garofani  25,  Maggiorana  25,  Coriandoli  30 
(Rosmarino  25,  Ruta  25,  Galanga  5,  Angelica  rad.  5, 
Scorze  Arancio  5)  ;  quindi  se  ne  distillano  a  bagno  m. 
p.  1000  di  alcoolato. 
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z 


1)  Vino  di  Zafferano  {Form.  d.  Pharm.  Frang.). 
Zafferano  tagliuzzato      ,     .     .     .     p.         4 

Vino  bianco  Malaga »    1000 

Macerazione  per  5  giorni,  poi  filtrare. 


2)  Id.  (Id.)  Mescolare: 

Tintura  di  Zafferano    . 
Vino  Malaga  o  Marsala 
V.  anche  V.  Antiisterico. 


40 


Vino  di  Zafferano  composto  (Cadet). 

Questo  preparato  non  è  un  Enolito  propriamente 
detto,  ma  una  tintura  alcoolica  di  gradazione  quasi 
liquorosa. 


Zafferano  .... 

P- 

50 

China  corteccia 

» 

90 

Calamo  arom.  rad. 

» 

24 

Quassio  legno   .     . 

.     » 

12 

Cannella    .... 

» 

12 

Sambuco  fiori    .     . 

» 

12 

Alcool  (60  Ojo)  •     • 

»     • 

» 

750 

Acqua  pura  .     .     ' 

•     • 

y> 

500 

liquido  colato  aggiungere: 

Tintura  di  Marte  .     . 

P- 

185 

Acqua  di  fior  d'Arancio     .     .     »    375 
Sciroppo  semplice      ,     .     .     .     »      90 
Somministrarne  gr.  50  al  mattino,  a  digiuno,  contro 
la  leucorrea,  blenorragia. 


1)  Vino  di  Zenzero  (Dorvault). 

Zenzero  radice  contusa  .     .     .  p.       6 

Vino  Malaga »    100 

Dopo  macerazione  per  8  giorni  filtrare. 
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2)  id.     Preparare  l'Estratto: 

Tintura  di  Zenzero  (radice)     .     p.  1 

Alcool     .     .     .     , »  4 

Tintura  di  Capsico .,...»  2 

Acido  tartarico »  6 

Acqua »  40 

Mescolare  p.  10  di  questo  con  p.  90  di  Vino  gene- 
roso e  poi  filtrare. 

Vino  composto  allo  Zenzero. 

Si  prepara  la  seguente  miscela  oleosa: 

Olio  essenziale  di  Cannella  ....  gr.  50 

»               »           di  Garofani   ....  »  50 

»               »           di  Zenzero    ....  »  100 

»               »           di  Calamo      ....  »  30 

»               »           di  Cedro »  20 

»               »           di  Arancio     ,     .     .     .  »  20 

Per  l'uso  si  sciolgano  10  p.  di  questa  miscela  in 
50  p.  di  alcool. 

Di  questa  soluzione  si  mescolano  gr.  50  con  5  litri 
di  vino  e  si  filtra  per  caolino.  Si  mescola  allora  il 
prodotto  limpido  con  altri  5  litri  di  vino  e  si  lascia 
in  riposo  per  qualche  tempo. 

Vino  zuccherato. 

Aggiungere  al  vino  il  20  0{()   di    sciroppo  semplice. 


19. 
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Cap.  IX. 

I  mosti  medicati. 

Medicamenti  preparati  con  mosto 
concentrato. 

La  questione  ebbe  particolare  rilievo  davanti 
al  Congresso  internazionale  contro  l'alcoolismo 
tenuto  in  Milano  nel  settembre  1913.  Dopo  che 
il  Prof.  Eudo  Monti  di  Torino  ebbe  spiegato  il 
modo  di  ottenere  il  mosto  concentrato  a  freddo 
(deacquificazione  ottenuta  per  congelamento 
della  parte  acquosa)  e  le  sue  grandi  virtù  ali- 
mentari, il  Dott.  Ivanhoe  Ceruti  presentò  al- 
cuni saggi  di  medicamenti  preparati  col  mosto 
concentrato  e  riferì  in  proposito  con  una  inte- 
ressante memoria,  (1)  dalla  quale  togliamo  que- 
sti appunti. 

Il  mosto  concentrato-  come  eccipiente  è  do- 
tato di  grandi  virtù  e  offre  sopra  tutte  le  solu- 
zioni zuccherine  questi  vantaggi  : 


(1)  Dott.  I.  Cerutt.  -  Il  mosto  concentrato  nella  pre- 
parazione dei  medicinali.  —  Milano.  -  Per  cura  del 
Gruppo  italiano  dell'I.  O.  G.  T.  N.  -  1914.  (V.  Bollet- 
tino chimico  farmaceutico,  1914,  fase.  9). 
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1°  Contiene  diverse  qualità  di  zuccheri  in- 
vertiti che  presentano  la  maggiore  facilità  di 
idrolizzazione  da  cui  viene  esaltato  il  potere 
solvente  ; 

2°  Gli  zuccheri  del  mosto,  o  glucosi,  sono 
molto  più  adatti  al  nostro  organismo  che  il  sac- 
carosio, siccome  convengono  odiernamente  tutti 
i  fisiologi  ; 

3°  L'uva  è  sempre  il  vegetale  che  produce 
in  maggior  copia  questi  zuccheri.  Inoltre 
quando  il  suo  succo  è  stato  concentrato  osser- 
vando speciali  condizioni,  conserva  quelle  so- 
stanze azotate  e  fosforate  di  alto  valore  nutri- 
tivo che  concorrono  coi  glucosi  a  costituire  un 
elemento  di  risparmio  tanto  domandato  nei  casi 
di  malattie  e  di  indebolimento  fisico  ; 

4°  Oltre  gli  zuccheri,  nel  mosto  vi  sono  gli 
acidi  organici  che  favoriscono  la  solubilizza- 
zione  di  certi  principii  attivi,  tantoché  si  cre- 
dette bene,  fino  dai  tempi  di  Pitagora,  di  ag- 
giungere in  certi  melliti  l'aceto  ed  ottenere  così 
non  altrimenti  che  uno  sciroppo  acido  (per  es.  : 
ossimiele  scillitico).  Gli  acidi  organici  ancora 
favoriscono  la  digestione  degli  alimenti,  di  più, 
i  sali  che  sono  a  quelli  associati,  agiscono  in 
modo  favorevolissimo  sugli  scambi  che  avven- 
gono nel  nostro  organismo. 

Il  mosto  usato  dal  Ceruti  era  ottenuto  a 
freddo  e  proveniva  da  moscato,  da  dolcetto  e 
da  erbaluce.  Ma  il  Ceruti  usò  anche  mosti  di 
pastosissimi  zibibbi. 

La  densità  del  mosto  era  1,250,  ciò  voleva 
dire  che  il  mosto  era  stato  ridotto  alla  quarta 
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parte  del  suo  volume  primitivo.  Si  possono  pre- 
parare anche  mosti  concentrati  a  bagno-maria, 
e  nel  vuoto. 

Il  metodo  seguito  dal  Ceruti  per  le  prepara- 
zioni farmaceutiche  a  base  di  mosto  fu  il  se- 
guente :  la  sostanza  medicinale  grossolanamente 
polverizzata  ed  intimamente  unita  al  mosto,  fu 
posta  entro  una  larga  bacinella  che  si  tenne  per 
tre  giorni  in  ambiente  scaldato  a  40°-50°  C.  :  in 
seguito  fu  tolta  e  lasciata  raffreddare  ;  quindi  si 
passò  alla  separazione  delle  parti  solide  dalle 
liquide  ricorrendo  alla  pressione  di  un  aspiratore 
ad  acqua  :  da  ultimo  fu  spostato  il  residuo  ri- 
masto sul  filtro  con  poco  mosto  non  concentrato 
a  freddo. 

Il  liquido  raccolto  fu  abbandonato  per  un 
certo  tempo  a  se,  perchè  vi  accadesse  una  natu- 
rale sedimentazione  delle  poche  sostanze  in 
esso  sospese,  e  quindi  fu  decantato  ed  imbotti- 
gliato. 

Ecco  la  spiegazione-  dei  prodotti  ottenuti  : 

Saggio  n.   ].  —  Preparazione  all'Aloe. 

Mosto  d'uva  concentrato     .     .     .     .     gr.  1000 
Aloe  del  Capo »       100 

Fu  operato  come  precedentemente  si  disse.  Nella 
filtrazione  sono  rimasti  indietro  i  componenti  inerti 
della  droga,  ma  è  passata  disciolta,  favorita  dall'am- 
biente acido,  tutta  Taloina  (1,20[0  in  Peso  del  mosto), 
il  sapore  è  gradito,  così  è  stato  ben  corretto  l'odore 
poco  gradevole  dell'aloe.  Basta  .un  cucchiaio  per  fare 
sentire  la  sua  azione  purgativa. 

Facendo  digerire  insieme  all'aloe  radice  d'Angelica, 
agarico  bianco,  gallanga,  chiodi  di  garofani,  anici  stel- 
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lati,  menta  crispa,  coriandoli,  zafferano    e    zenzero    si 
ha  il 

Saggio  n.  2.  —  Preparazione  all'Aloe  tipo  fernet. 

In  tal  modo  l'effetto  dell'aloe  è  grandemente  coa- 
diuvato dall'azione  carminativa  delle  droghe  aggiunte. 
La  soluzione  si  presenta  come  un  aperitivo  di  primo 
ordine,  conservando  tutto  il  profumo  delle  droghe 
senza  avere  ricorso  a  soluzioni  alcooliche  :  veramente 
inutile  quando  si  pensa  che  gli  amari  di  questo  tipo  si 
prendono  diluiti  con  acqua  pura  o  gasata,  col  caffè,  ecc. 

Saggio  n.  3.   —  Preparazione  air  Assenzio. 

Mosto  concentrato gr.   1000 

Assenzio  pontico,  gentile  e  romano  aa.    »         20 

Il  sciroppo  amaro  così  ottenuto  sostituisce  splendi 
damente  i  vini  d'assenzio. 

Quando  alla  preparazione  suddescritta  si  associano 
l'arancio  amaro,  i  coriandoli,  il  calamo  aromatico,  la 
salvia  sclarea,  l'angelica,  il  cardo  benedetto,  la  casca- 
rilla, la  fava  tonca  ed  altre  droghe  si  ha  il 

Saggio  n.  4.  —  Preparazione  tipo  vermouth. 

Sull'uso  e  l'importanza  di  questo  celebre  vino  aro- 
matico nostro,  per  quanto  chiamato  con  nome  fore- 
stiero, non  è  il  caso  di  soffermarsi:  ricorrendo  nella 
sua  preparazione  al  mosto  concentrato  invece  dei  yini 
alcoolizzati,  si  ottengono  prodotti  che  grandemente 
gli  si  avvicinano  sopratutto  quando  si  vogliono  bere 
diluiti  con  acqua. 

Saggio  n.  5.    —  Preparazione  a  base  di  Caffè. 

Mosto  concentrato gr.  1000 

Caffè  tostato »       100 

Fu  adottato  per  questo  caso  un  tipo  speciale  di 
mosto  ottenuto  da  zibibbi,  perchè  essendo  questi  meno 
acido  in  confronto  di  tante  altre  qualità  di  uva,  resta 
così  attenuata  l'asprezza  dovuta  agli  acidi  caff etannici 


—  294  - 

della  droga  i  < juali  sono  solubilissimi  nello  soluzioni 
zuccherine. 

Nella  preparazione  l'aroma  del  caffè  rimane  conser- 
vatissimo  :  così  contiene  il  caffeone,  la  caffeina  e  tutti 
gli  altri  suoi  componenti  che  gli  danno  la  proprietà 
di  essere  un  eccitante  nervino. 

Con  un  cucchiaio  di  questo  mosto  al  caffè  versato 
in  una  tazza  di  acqua  calda,  si  prepara  una  gradevo- 
lissima bevanda  dissetante  e  corroborante,  e  che,  espe- 
rimentata in  vari  generi  di  sport,  ha  dato  ottimi  risul- 
tati. 

Saggio  n.  6.  —  Preparazione  a  base  di  The. 

Mosto  di  zibibbi gr.  1000 

Thè  russo »       100 

Il  potere  solvente  del  mosto  nel  caso  delle  foglie 
conciate  di  questa  cameliacea,  si  è  manifestato  ancora 
più  potente  che  pei  principi  attivi  contenuti  nel  caffè 
tosto:  il  tannato  e  teina  vi  rimane  disciolto  anche  a 
freddo  e  così  l'odore  speciale  tanto  grato. 

Saggio  n.  7.  —   Preparazione  di  Camomilla. 

Mosto  concentrato gr.   1000 

Capolini  di  camomilla »      100 

Tanto  l'olio  essenziale  della  composita,  come  tutta 
la  parte  estrattiva  fu  completamente  trasportata  dal 
mosto  concentrato,  riuscendo  in  questo  modo  ad  un 
prodotto  che  conserva  le  proprietà  sedative  del  medi- 
camento. 

Saggio  n.  8.  —  Preparazione  alla  China. 

Mosto gr.  1C00 

China  calissaja .       »       200 

Il  mosto  adoperato  fu  il  dolcetto  e  si  ottenne  un 
liquido  colorato  in  rosso  sbiadito,  di  sapore  gradevole, 
dove  per  l'azione  contemporanea  della  acidità  del 
mosto  e  degli  zuccheri  si  è  riuscito  ad  estrarre  e  so- 
lubilizzare  i  tannini  e  gli  alcaloidi. 
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Questa  preparazione  presenta  un  valore  superiore  ai 
vini  chinati,  i  quali  per  lo  più  lo  sono  di  nome  più 
che  di  fatto,  per  la  sua  conservabilità,  perchè  costi- 
tuisce un  buon  preparato  di  china  e  si  prende  molto 
volentieri. 

Aggiungendo  a  questa  preparazione  scorze  di  arancio 
amare,  cannella,  vaniglia,  ecc.  si  ottiene  il 

Saggio  n.  9.  —  Preparazione  tipo  elisir  di  China. 
che  rappreseta  un  tonico  gradevolissimo   come  gusto. 

Saggio  n.  10.  —  Mosto  al  Malto  d'orzo. 

Mosto  concentrato gr.    1000 

Estratto  di  malto »       100 

Per  ottenere  un  prodotto  limpido  occorse  una  dige- 
stione di  otto  giorni.  In  esso  il  potere  ricostituente 
del  malto  si  è  conservato  pienamente  ed  è  il  migliore 
surrogato  del  vino  di  malto. 

Saggio  n.  11.  — -  Preparazione  del  mosto  alla  Pepsina. 

Mosto  concentrato gr.  1000 

Pepsina  estrattiva        »         50 

E'  un  ottimo  preparato  che  sostituisce  il  vino  di 
pepsina  col  vantaggio  che  l'eccipiente  non  alcoolico 
favorisce  la  solubilizzazione  del  fermento  digestivo  e 
l'acidità  aiuta  il  suo  compito. 

Saggio  n.  12.  —  Preparazione  alla  Salsapariglia. 

Mosto  concentrato gr.   1000 

Salsapariglia »         50 

Saggio  n.  13.  —  Preparazione  al  Rabarbaro. 

Mosto gr.   1000 

Eabarbaro »         50 

Saggio  n.  14.  —  Preparazione  al  Colombo. 

Mosto gr.  1000 

Eadice  di  colombo »        30 
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Saggo  n.  15.  —  Preparazione  alla  Cascava  .sa  grada. 

Mosto gr.   1000 

Corteccia  di  cascara  sagrada  deama- 

rizzata »       200 

Saggio  n.   16.   —  Preparazione  al  Condurango. 

Mosto gr.  1000 

Condurango »         30 

Tutte  queste  preparazioni  sostituiscono  i  vini  e  gli 
elisili  a  base  di  queste  droghe  medicinali  e  delle  quali 
conservano  le  proprietà  terapeutiche. 

Saggio  n.   17.  —  Preparazione  alla  Coca. 

Mosto gr.l   0C0 

Coca  boliviana »         50 

Saggio  n.   18.  —  Preparazione  alla  noce  di  kola. 

■     Mosto gr.  1000 

Noci  di  kola »       100 

Risultati  ottimi  specialmente  per  l'azione  solvente 
sui  tannini,  sulla  caffeina  e  sulla  teina,  da  parte  degli 
zuccheri  del  mosto. 

Saggio  n.  19.  —  Preparazione  al  Creosoto  e  guaiacolo. 

Mosto gr.  1000 

Creosoto »  5 

Guaiacolo »  5 

Fiori  di  arancio  freschi »  50 

Sciroppo  gradevolissimo  dove  i  prodotti  fenolici  sono 
ottimamente  mascherati  dal  profumo  dell'arancio  assi- 
milato dal  mosto  in  modo  meraviglioso.  Un  medico, 
che  l'ha  esperimentato  nelle  affezioni  polmonari,  l'ha 
trovato  giovevolissimo. 

Furono  poi  esperimentate  diverse  prepara- 
zioni marziali  adoperando  tartrato,  citrato,  al- 
buminato  e  peptonato  di  ferro  ;  la  migliore  è 
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quella  risultata  dal  lasciare  a  contatto  del  mo- 
sto, per  lungo  tempo  in  ambiente  tepido,  fili  di 
ferro  da  clavicembalo  :  si  riesce  così  ad  un  me- 
dicamento semplice  (forse  troppo)  e  che  l'orga- 
nismo tollera  meravigliosamente   (1). 

A  seconda  della  acidità  dei  mosti  adoperati  si 
può  solubilizzare  in  essi  dal  0,5  all'I, 20  %  di 
ferro  metallico.  Gli  zuccheri  invertiti  del  mo- 
sto, per  le  combinazioni  chimiche  che  danno 
luogo  col  ferro,  ne  favoriscono  la  conservazione 
al  minimo.  Questo  prodotto  sostituisce  i  vini  ca- 
libeati e  si  ha  un  felice  ritorno  verso  quei  pre- 
parati marziali  che  soli  possono  presentare  un 
buon  affidamento^  per  il  medico  e  per  l'amma- 
lato. Anche  il  fatto  che  il  mosto  neutralizza 
Tazione  astringente  dei  sali  di  ferro  sull'inte- 
stino deve  essere  tenuto  presente. 


Questa  forma  di  preparazioni  razionali  ed 
evidentemente  attive  proposte  dal  Doti.  I.  Ce- 
rati   rappresentano    un    prodotto    intermedio, 


(1)  Crediamo  opportuno  di  ricordare  a  questo  ri- 
guardo, come  già  da  un  ventennio  circa  sia  stato  am- 
messo nell'arsenale  terapeutico,  ed  anche  sia  stato  molto 
favorevolmente  accolto  per  la  sua  indiscutibile  efficacia, 
un  prodotto  italiano  denominato  Ferrenosio,  preparato 
dal  farmacista  Favara  di  Mazzara  del  Vallo  (prov.  di 
Trapani),  il  quale  è  un  composto  ferruginoso  ottenuto 
dal  mosto  di  uva. 
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quasi,  tra  gli  Enoliti  propriamente  detti  —  ot- 
tenuti in  seguito  ad  estrazione  mediante  mace- 
razione dei  prineipii  contenuti  nei  vegetali  od 
a  dissoluzione  di  sali,  tinture  ed  estratti  nel 
vino*  —  e  quelli,  anticamente  in  uso,  che  si 
ottenevano  invece,  in  seguito)  a  fermentazione 
del  mosto  nel  quale  si  mescolavano  le  soistanze 
vegetali,  perchè  durante  il  processo'  della  fer- 
mentazione, avessero^  a  cedere,  più  o;  meno  mo- 
dificati o  trasformati,  i  loro  prineipii. 

Mentre  questi  ultimi  in  oggi  sono  stati  quasi 
completamente  abbandonati  —  e  già  ne  ab- 
biamo accennate  le  ragioni  —  noi  riteniamo 
destinate  ad  una  larga  applicazione  i  prodotti 
proposti  dal  Dottor  Ceruti,  quantunque  la 
assoluta  assenza  dell' alcool  in  essi  possa  in- 
durre qualche  riserva  sulla  efficacia  estrattiva 
del  veicolo  costituito  dal  mosto  concentrato,  ben 
conoscendosi  quale  sia  l'azione  dissolvente-  del- 
l'alcool su  alcuni  prineipii  contenuti,  nei  vege- 
tali :  cosicché  la  natura  del  prodotto  ottenuto 
non  potrebbe  paragonarsi  a  quella  di  un  Eno- 
lito  propriamente  detto,  pure  offrendo  una  effi- 
cacia terapeutica  indiscutibile,  e,  f  or  s 'anco  su- 
periore a  quella  di  questi  per  le  ragioni  ed  i 
Tantaggi  segnalati  dallo  stesso  Dott.  Ceruti  :  si 
tratterebbe,  quindi,  di  una  differenza  soltanto 
di  forma  e  non  già  di  sostanza. 

Ad  ogni,  modo,  prima  di  chiudere  questo  ca- 
pitolo, crediamo  più  interessante,  che  utile,  di 
ricordare  anche  alcune  composizioni  di  Enoliti 
che  si  possono^  preparare  mediante  fermenta- 
zione delle  sostanze  medicamentose  insieme  al 
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mosto,  oltre  a  quelle  poche,  tuttora  riconosciute 
efficaci  ed  accolte  nell'arsenale  terapeutico  che 
già  vennero  elencate  nel  formulario. 

Riferiremo',  adunque,  alcuni  di,  cotali  pro- 
dotti, segnalandoli  quali  tipo,  attingendoli  tanto 
dalla  letteratura  farmaceutica  antica  quanto  da 
quella   moderna. 

Ri  produciamo  senz  '  altro  q  uanto  espone  il 
De  Scjobbis  nel  suo  «  Theatro  farmaceutico'», 
(Venezia,  1862):  «...  La  maniera  generale  di 
fabricare  gli  vini  medicati  prendendone  il  mosto 
è  facile,  cioè  quel  vegetabile  alterante,  o  pur- 
gante, con  la  facoltà  del  quale  ne  vogliamo  ren- 
dere medicato  il  vino,  si  metta  nel  mosto,  la- 
sciandolo dentro  sino,  che  sia  perfettamente 
fermentato,  e  dopo  essendo  purgato,  e  separato 
dalle  sue  fecce  il  vino'  si  riserbi  per  gli  usi  :  per 
esempio   può   servire  la   seguente   fabrica  : 

Vino  Absinthiaco  del  Quercetano  —  Absintico  romano 
seccato  Q.  V. 

Questo  sia  messo  dentro  qualche  Vaso  conveniente, 
e  si  lasci  bollire,  cioè  fermentarsi  per  alcuni  giorni, 
aggiungendo  ogni  secondo  giorno  nuovo  Mosto,  acciò 
il  Vaso  rimanga  sempre  ripieno,  e  il  Vino  venga  otti- 
mamente purgato  dalle  sue  feccie;  essendosi  fatta  la 
fermentazione  sia  riempita  la  botticella  col  Vino,  e 
sia  chiusa  ottimamente  ;  l'Infusione  e  Fermentazione 
sia  fatta  per  il  spazio  di  giorni  XXIV,  o  per  un  mese, 
e  non  deve  essere  amministrato  avanti,  che  sia  perfet- 
tamente depurato  e  chiarificato. 

Ecco  altri  esempi. 

Vino  Aperitivo  o  lassativo  contro  le  Ostruzioni  (da  un 
Formulario  «  Medicina  facile  »  tradotto  dal  frane.  1758). 
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della  Sena  mandata  .     .     .  libbra  1t2  (gr.  175) 

»      Robbia        di  ciascuno  oncie  2  V., 

(  »     57) 
(1)    delle  rad.  di  Polipod.  querc.      »      — 

»     frondi  di  Scolopendra  pugni    4     (  »    120) 

dell'Assenzio  piccolo      .     .       »        2     (  »      G0) 

della  Scorza  o   raschiatura 

di  Cedro oncie     1     (  »      30) 

Racchiudete  il  tutto  in  un  sacchetto  di  tela  bianca, 
che  metterete  in  un  barile  che  possa  tenere  10-12  boc- 
cali (1.  8-10);  riempite,  nel  tempo  della  vendemmia, 
questo  barile  di  mosto  di  vino  bianco  quale  lascierete 
bollire  ;  chiudetelo  di  poi  lasciando  il  vino  in  infusione 
per  due  mesi;  dopo  questo  tempo  cavatelo  e  conser- 
vatelo al  fresco  entro  bottiglie  ben  chiuse. 

La  dose  è  di  un  bicchierino  freddo  la  mattina  a 
digiuno,  continuato  per  qualche  tempo  ;  ed  in  caso  che 
operi  troppo,  non  si  prenderà  che  ogni  2  giorni. 

Questo  vino  ha  virtù  mirabile  per  togliere  dalle  parti 
più  lontane  del  corpo,  ed  evacuar  gli  umori  corrotti 
e  glutinosi,  che  formano  le  ostruzioni;  esso  serve  di 
particolare  soccorso  nelle  malattie  lente  ed  invec- 
chiate, che  riconoscono  per  origine  la  depravazione 
degli  umori,  ecc. 

Vino  Artritico  nel  Schroederio  (dal  Teatro  farmaceu- 
tico di  A.  De  Sgobbis,   1680). 


Foglie  di  Chamedrio 

»       di  Ohamaepitio 
Sommità  di  Salvia     . 
Fiori  di  Paralisi     .     . 
»      di  Anetho     .     . 


aa  libbre  1  i/2  d)  (gr.        450) 


(1)  La  libbra  e  l'oncia  veneta  (essendo  il  volume 
del  De  Sgobbs  pubblicato  in  Venezia)  corrispondevano 
rispettivamente  a  gr.  300  e  gr.  25. 


ana    » 

1|2 

(gr.         150) 

oncie 

8 

(  »         200) 

libbre 

1|2 

(»         150) 

oncie 

3 

(  »           75) 

» 

4 

(  »         100) 

libbre 

216 

(  »     64500) 

e    il 

vino 

fermentato 
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Gigli  convalli    .     .     . 

Basura  di  Legno  Guajaco. 

Vischio  Quercino  .     . 

Eadici  di  China     .     . 
»        di  Gariofiltra  . 

Vino  Mosto  .... 

Sia   fatta  la  fermentazione 
defecato  sia  riposto  per  gli  usi. 

Il  suo  uso  è  giovevolissimo  nell'artritide  e  altri  so- 
miglianti mali. 

Vino  Purgante  Quercetano  (id.  id.  id.). 

Foglie  di  Sena libbre  4        (gr.      1200) 

Gariofilli oncie  2         (  »         50) 

Cinnamomo  .... 

Macis 

Semi  finocchio »  2 1/2      (  »         62) 

Prune  damascene  senza  ossi    libbre  4  o5  (gr.  1200-1500) 

Liquirizia  tagliata      ...»  1 
Polipodio  quercino    ...» 

Semi  Cartamo  contusi  .     .  aa  libbre  2        (  »       600) 

Vino  Mosto »  60       (  »    18000) 


75) 


300) 


Vino  di  Fucus  Vescicolosus  o  Vino  Jodatonaturale 
(Boiinet). 

Nel  momento  della  vendemmia  si  prende  l'uva  ma- 
tura con  l'attenzione  di  non  farla  sgranellare,  a  cagione 
del  tannino  e  dei  sali  che  contengono  i  raspi,  i  quali 
servono,  d'altronde,  a  conservare  il  vino  ed  a  favorire 
la  fermentazione. 

In  un  tino  di  legno  si  colloca  uno  strato  spesso  di 
grappoli  di  uva,  indi  uno  strato  di  polvere  di  Fucus 
vescicolosus,  poi  un  nuovo  strato  di  uva  e  quindi  un 
novello  strato  di  polvere,  e  così  progressivamente  finche 
il  tino  sia  riempito.  Si  copre  il  tutto  con  uno  strato 
di  paglia  sminuzzata  per  impedire  il  contatto  diretto 
dell'aria  e  favorire  la  fermentazione.  Allora  si  inco- 
mincia a  pigiare  l'uva  riducendola  perfettamente  in 
succo,    e    lasciando  nel  tino  ogni    cosa.    Trascorsi    15 
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giorni,  quando  la  fermentazione  è  apparentemente  fi- 
nita, si  spilla  il  liqnidp,  si  premono  i  raspi  e  si  con- 
serva il  prodotto  come  si  fa  coi  vini  ordinarli. 

In  questa  preparazione  l' Jorio  trovasi  tanto  intima- 
mente combinato  da  essere  quasi  impossibile  svelarlo 
ai  reattivi  più.  sensibili.  Esso  trovasi  in  un  vero  strato 
latente  (cosi  detto  dissimulato!)  come  difatti  avviene 
nelle  preparazioni  di  Jodio  e  Tannino. 

N.  B.  —  Evidentemente  il  prodotto  ottenuto  è  un 
Vino  Jodotannico.  Si  usa  con  vantaggio  contro  gli 
ingorghi  cronici  delle  glandole  prostatiche,  gli  ingorghi 
della  glandola  mammaria  (galattorrea),  dei  ganglii 
linfatici,  ecc  ;  contro  le  affezioni  cutanee  croniche,  la 
sifilide  costituzionale  ed  il  cancro. 

La  dose  per  gli  adulti  è  di  1  a  3  cucchiaj  da  zuppa 
al  giorno,  pei  fanciulli  altrettanti  cucchiaj  da  caffè. 
Si  beve  mescolato  al  vino  ordinario  3  volte  al  giorno 
lungo  il  pasto.  Bounet  afferma  essere  questa  la  pre- 
parazione jodata  la  più  perfetta  finora  conosciuta,  per- 
chè maggiormente  assimilabile  all'organismo. 

Vino  jodato  (Prota  Giurleo). 

Si  prende  una  quantità  arbitraria  d'uva  nera  (detta 
in  Napoli  marrocca,  in  Calabria  magnocco,  ecc.)  si  pigia 
bene  e  si  lasciano  le  bucce  ed  i  raspi  in  mischianza 
per  ore  80;  quindi  si  travasa  il  liquido  e  le  bucce  con 
i  raspi  si  assoggettano  al  presso jo.  Il  primo  succo  si 
unisce  al  secondo  e  ad  ogni  lato  si.  aggiunge  un  grammo 
di  Jodio  metallico  disciolto  in  alcool;  quindi  si  agita 
bene  e  si  lascia  in  riposo.  L'aggiunzione  dell' Jodio  ■ 
sofferma  per  qualche  tempo  la  fermentazione,  ma  dopo 
30  ore,  al  più.  40,  ricomincia  e  perdura  finché  il  glu- 
cosio subisce  la  trasformazione  in  alcool  ed  acido  (ani- 
dride) carbonico.  Si  avverta  di  non  fare  precedere  la 
'fermentazione  all'aria  libera;  perciò  alla  bocca  del  re- 
cipiente in  cui  si  trova  il  mosto  in  fermentazione,  si 
congiunga  un  tappo  con  un  foro,  da  cui  parte  un  tubo, 
che  porta  il  gas    in    un    recipiente  contenente  acqua. 

Questo  vino  jodato  si  usa  come  il  precedente  (Ronnet) 
nella  dose  di  1-2  cucchiaj  al  giorno. 


oo[d]|: 


Capitolo  X. 

Saggio,  esame  e  valutazione 
dei  vini  medicinali. 

Premesso  che  le  qualità  dei  vini  destinati  alla 
preparazione  degli  E  noi  iti  e  delle  sostanze  im- 
piegate per  la  estrazione  dei  principi  attivi  so- 
lubili nel  vino,  devono  essere  oggetto  di  parti- 
colare attenzione  da  parte  del  farmacista,  circa 
la  loro  genuinità  e  le  condizioni  di  conserva- 
zione e  corrispondere  ai  caratteri  ed  ai  saggi 
prescritti  dalla  F.  U.,  oppure,  se  in  questa  esse 
non  sono-  elencate,  a  quelli  indicati  dalle  opere 
speciali  di  Botanica,  di.  Farmacognolia,  di. 
Merceologia,    di    Chimica  (1)  gli  Enoliti  stessi 


(1)  Consigliamo  i  Manuali  del  prof.  P.  E.  Alessan- 
dri :  1)  «  Droghe  e  piante  medicinali  »  (L.  7,50),  2)  «  Mer- 
ceologia tecnica  »  2°  voi.  (L.  12),  Il  Farmacista  (L.  8,50) 
pubblicati  dall'editore  Hoepli:  «l'Erbario  figurato  del 
prof.  Negri  (idem  L  16,50),  il  «  Dizionario  di  Merceo- 
logia »  del  prof.  Villavecchia  (idem  L.  30),  il  Manuale 
«  Piante  Medicinali  ed  Aromatiche  »  del  prof.  C.  Cra- 
veri  (id.  L.  8,50),  nonché  i  Manuali  del  prof.  T.  Gigli 
-  Prodotti  Chimici  Inorganici,  id.  Organici:  alterazioni 
e  sofisticazioni  -  2°  voi.  (F.  Dumolard,  L.  8),  ecc. 
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devono  anche  essere  controllati  mediante  saggi 
analitici  ed  eventuale  titolazione  dei  principi 
attivi  in  essi  contenuti  per  valutarne  La  qua- 
lità, riferiamo  i  procedimenti  e  metodi  che 
sono  stiati  proposti  e  vengono  generalmente 
adottati  per  l'esame  e  la  valutazione  dei  più 
importanti  vini  medicinali,  ed  in  particolare, 
di  quelli  preparati  con  sostanze  eroiche. 
I  saggi  da  istituirsi  devono  essere  rivolti  : 

1)  all'esame  dei  caratteri  organolettici,  che 
permetterà  di  giudicare  la  natura  del  vino  im- 
piegato e  di  constatare  le  condizioni  di  conser- 
vazione o  l'alterazione  del  prodotto; 

2)  alla  ricerca  e  constatazione  dei  principi 
attivi  ed  alle  reazioni  per  la  identificazione  di 
•questi,  allo  scopo  di  stabilire  la  natura  delle  so- 
stanze medicamentose  che  entrano-  nella  com- 
posizione del  prodotto; 

3)  alla  eventuale  determinazione  quanti- 
tativa o  titolazione  dei  principi  attivi. 

Tralasciamo  affatto  —  perchè  l'argomento 
è  stato  già  ampiamente  svolto  nella  prima 
parte  di  questo  volume,  e  perchè  per  la  descri- 
zione completa  e  dettagliata  dei  procedimenti 
analitici  riuscirà  molto  ■  opportuno  di  consul- 
tare le  opere  speciali  (1)  —  di  intrattenerci 
•sull'esame,  dei  vini  per  controllarne  la  purezza, 


(1)  Consigliamo  il  Manuale  di  questa  collezione  : 
L'Analisi  del  vino,  del  prof.  A.  Marescalchi  (L.  4),  op- 
pure i  Metodi  ufficiali  del  Ministero  di  Agricoltura, 
Industria  e  Commercio  per  le  analisi  delle  uve,  dei 
mosti,  dei  vini,  dell'aceto,  ecc.  ecc.,  pubblicati  negli 
annali  di  Agricoltura  1905  (L.  2,50). 
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la  genuinità  di  origine  e  per  rilevarne  le  even- 
tuali alterazioni  o  sofisticazioni. 

Vino  Antimoniale. 

Liquido  limpido,  giallognolo,  di  sapore  me- 
tallico. 

Identificazione.  —  Alcuni  era5  del  vino  in 
esame,  dopo  acidificazione  con  qualche'  goccia  di 
acido  cloridrico'  diluito,  vengono  mescolati  con 
soluzione  satura  di  idrogeno  solforato,  scuo- 
tendo la  miscela  ed  eventualmente  esponendola 
a  lieve  riscaldamento:  si  ingenererà  evidente 
precipitato  di  colore  giallo-aranciato,  caratteri- 
stico del  solfuro  di  antimonio,  il  quale,  raccolto 
su  filtro  e  lavato,  potrà  essere  identificato  ap- 
plicando le  reazioni  comuni  della  analisi  chi- 
mica minerale. 

La  determinazione  quantitativa  invece  riesce 
alquanto  più  complessa,  e  verrà  praticata  se- 
condo i  metodi  adottati  dalla  analisi  chimica 
quantitativa. 

Vino  di  Assenzio. 

Liquore  di  colore  giallastro-verdognok}  di 
odore  aromatico  e  di  sapore  intensamente 
amaro. 

Identificazione.  —  Evaporare  a  secco,  in 
capsula  ed  al  calore  del  b.  m.  cm3  50  dell' Eno- 
lito  in  esame  :  disciogliere  il  residuo  in  cm3  5 
di  acqua  dist.  addizionata  di  1  goccia  di  acido 
cloridrico,  quindi  dibattere  il  liquido  cosi  otte- 
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mito  con  cloroformio  :  lasciato'  depositare  que- 
sto, lo  ai  preleva  mediante  pipetta  (oppure,  se 
si  è  operalo  lo  scuotimento,  in  imbuto  separa- 
tore, non  si  avrà  che  ad  aprire  il  robinetto  per 
lasciar  scolare  lo  strato  cloroformio)  e  lo  si 
espone  a  cauta  evaporazione  all'aria  o  sulla 
stesso  bagno  maria  soltanto'  intiepidito  ed  a 
fiamma  spenta  :  il  residuo  deve  essere  costituito 
da  sostanza  resinosa,  la  quale  trattata  con  1 
goccia  di  acido  solforico  conc,  manifesterà  una 
coloraz  one  violacea  a  bordi  azzurri. 

Vino  di  Cascara  Sagrada. 

Liquido  bruno-scuro,  limpido,  di  sapore  aro- 
matico1, non  amaro  palese. 

Identificazione.  —  Diluire  cm3  2  dell'enolito 
con  cm3  2  di  acqua,  distillata,  aggiungere,  cm3  10 
di  Etere  solforico  e  dibattere  energicamente 
la  mescolanza  :  lasciare  separare  lo  strato  ete- 
reo, il  quale  presenterà  tinta  giallo-citrina  :  pre- 
levarlo mediante  pipetta  (oppure  semplice- 
mente decantarlo)  e  addizionato'  di  ammoniaca 
diluita  ;  dibatterlo  con  questa.  Il  liquido  am- 
moniacale separandosi  avrà  assunto  una  tinta 
rosso-ciliegia. 

Vino  di  China. 

Liquido  limpido,  bruno  rossastro,  di  sapore 
amaro  più  o  meno  pronunciato  od  aromatico 
(se  composto).  Allorquando  è  stato  preparato 
da  un  vino  rosso,  presenta  una  nuance  di  tinta 
sempre;  meno  intensa  di  quella  del  veicolo  im- 
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piegato,  la  materia  colorante  del  quale  è  stata 
fissata  e  trattenuta  in  parte  sulle  fibre  legnose 
della  corteccia  di  ch'ina. 

Esso  contiene,  in  ogni  caso,  chinati  di  china, 
di  cinconina,  sostanze  resinose  ed  estrattive. 
In  generale  il  veicolo  non  discioglie  oltre  ad 
1/5  degli  alcaloidi  della  corteccia  di  china  im- 
piegata. 

Saggio.  —  Il  vino  di  China,  che  contenga 
chinina  e  cinconina,  trattato  con  eccesso  di  am- 
moniaca, o  di  acido  tannico,  deve  manifestare 
intorbidamento  immediato  oppure  nel  corso  di 
qualche  ora. 

Identificazione.  —  Evaporare  in  capsula  di 
porcellana  ed  al  calore  del  b.  m.,  cm3  50  del- 
l'enolito  in  esame,  fino  a  ridurlo  a  consistenza 
estrattiva,  riprendere  il  residuo  con  cm3  10  di 
acqua  dist.,  addizionare  una  qualche  goccia  di 
soluzione  satura  di  carbonato  sodico  per  ren- 
dere alcalino  il  liquido,  quindi  dibatterlo  con 
etere  solforico.  Separati,  dopo  riposo,  i  due 
strati  della  mescolanza,  decantare  quello  etereo 
in  capsulina  e  lasciarlo  evaporare  spontanea- 
mente :  disciogliere  il  residuo  in  poca  acqua 
acidulata  per  acido  cloridrico  e  filtrare,  se  oc- 
corre, la  soluzione,  la  quale  verrà  impiegata 
per  le  reazioni  generali  degli  alcaloidi  e  per 
quelle  speciali  caratteristiche  della  chinina. 
Per  le  prime  si  potranno  praticare  : 

1)  In  una  porzione  l'addizione  di  una  goc- 
cia del  reattivo  Bouehardat  (soluzione  jodojo- 
durata)  ingenerarà  un  precipitato  bruno  ben  di- 
stinto ; 
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2)  In  altra  porzione  l'addizione  di  una 
goccia  di  reattivo  Mayer  o  di  reattivo  Valser 
determinerà  un  precipitato  bianco. 

Per  identificare  la  chinina,  versare  a  poco  a 
poco  nella  soluzione  acidula  acqua  di  Bromo 
fino  ad  incipiente  precipitazione,  quindi  far  se- 
guire un  eccesso' di  ammoniaca  :  si  produrrà  una 
bella  colorazione  verde   (chinino). 

Dosamento.  —  Evaporare  in  capsula  al  ca- 
lore nel  b.  m.  a>  consistenza  estrattiva,  gr.  100 
del  prodotto  in  esame,  riprendere  il  residuo 
con  cui3  10  di  acqua,  ed  impiegando  successi- 
vamente per  il  lavacro  della  capsula  altri  cm3  20 
di  acqua,  travasarlo  in  recipiente  di  vetro, 
senza  filtrare  :  aggiungere  miscela  di  cm3  25  di 
cloroformio  e  cm3  50  di  Etere  solforico,  quindi 
cm3  10  di  soluzione  satura  di  bicarbonato  so- 
dico. Dopodiché  dibattere  energicamente  il 
tutto  per  1-2  minuti  e  lasciare  poi  in  riposo 
sino  a  completa  separazione  dello  strato  etereo- 
solforico  limpido.  Prelevare  o  decantare  esatta- 
mente cm3  50  di  questo  versandoli  in  matraccio 
appropriato  per  poterlo  adattare  ad  un  refrige- 
rante Liebig,  allo  scopo'  di  ricuperare,  mediante 
distillazione  sul  b.  m.,  il  solvente  (altrimenti, 
qualora  si  avesse  a  trascurare  questo,  si  po- 
trebbe versare  lo  strato  etereo-eloroformico 
(cm3  50)  in  capsula  di  porcellana  o  bicchiere,  ed 
esporre  questi  alla  cauta  evaporazione  del  sol- 
vente sul  b.  m.  intiepidito^  ed  a  fiamma  spenta). 
Il  residuo  lasciato  dalla  evaporazione  del  sol- 
vento  viene  ripreso'  con  cm3  10  —  esattamente 
misurati  —  di  soluzione  decinormale  di  acido 
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cloridrico  e  nel  liquido  così  ottenuto  e  diluito 
con  cm3  20  di  acqua  dist.  Si  titola  l'eccesso  di 
acidità  (cioè  la  quantità  di  soluzione  decinor- 
male che  è  riuscita  esuberante  a  salificare  gli 
alcaloidi  estratti  dalla  china)  con  soluzione  de- 
cinormale di  idroseido  potassico  (versandoli  me- 
diante buretta)  impiegando  come  indicatore 
l'Emato'Ssilina..  Il  numero  di  cm3  dei  la  soluzione 
decinormale  di  acido  cloridrico  occorsi  per  la 
salificazione,  cioè  la  differenza  tra.  quello  sa- 
turato dalla  soluzione  decinormale  di  potassa 
dai  cm3  10  impiegati  per  il  saggio,  moltiplicato 
per  il  fattore  0,04635,  indicherà  la.  percentuale 
degli  alcaloidi  della  china  contenuti  nel  pro- 
dotto in  esame. 

Per  il  Vino-  di  China  ferruginoso  vedi  Vini 
ferruginosi. 

Vino  ricostituente-tonico  di  China  e  Carne. 

Liquido^  bruno-scuro,  di  odore  e  sapore  aro- 
m  aitici ,  gradevoli . 

Valutazione  degli  alcaloidi  della  China.  — 
Al  calore  del  bagno  maria  evaporare  in  capsula 
pt.  60  del  vino  in  esame  fino  ad  eliminazione 
dell 'alcool  ed  a  consistenza  sciropposa  densa,  ri- 
mestando* frequentemente^  :  riprendere  il  resi- 
Ano  con  cm3  10  di  acqua,  riscaldare  e  versare 
la  miscela  in  recipiente  di  vetro,  lavando  la 
capsula,  con  alcuni  cm3  di  acqua,  che  vengono 
raccolti  insieme.  Dopo  raffreddalo  aggiungervi 
gr.  5  di  alcool  assoluto,  gr.  50  di  etere  e  gr.  20 
di   cloroformio  e   dibattere    il    tutto    energie;!- 
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mente,  addizionando  cm3  10  -di  soluzione  ac- 
quosa (I  :  3)  di  bicarbonato  sodico.   Lasciare  a 

se  la  miscela  per  un'ora,  di  battendola,  frequen- 
temente :  separatisi  in  seguito  a  riposo  i  due 
strati,  decantare,  versando  su  filtro  asciutto  di 
carta,  lo  strato  etereo-oloroformico-  limpido,  per 
raccoglierne  gr.  50  in  palloncino,  dal.  quale  me- 
diante distillazione  a  bagno  maria,  adattandolo 
a  refrigerante  Liebig,  si  ricupererà  circa  la 
metà  del  liquido  solvente:  versare  la  metà,  ri- 
masta, nel  palloncino,  in  separatore,  lavando  poi 
il  palloncino  per  3  volte  con  miscela  di  gr.  3 
di  etere  e  gr.  1  di  cloroformio-  e  raccogliendo'  i 
lavacri  provenienti  nel  separatore,  unitamente 
al  liquido'  primitivo-  ;  aggiungere  al  liquido1  com- 
plessivo etereo  -  clorof ormioo  cm3  10  di  solu- 
zione 1/10  normale  di  acido  cloridrico,  dibat- 
tendo a  lungo  la  mescolanza  :  dopo  completa 
separazione  degli  strati  limpidi,  lasciar  scolare 
il  liquido  acquoso  acido  attraverso  a  piccolo 
filtro  di  carta  previamente  inumidita  con  acqua 
in  un  palloncino  :  rinnovare  il  trattamento  del 
liquido'  etereo-cloroform:eo  nel  separatore  per 
tre  volte  successive  impiegando  sempre  altri 
cm3  10  di  soluzione  1/10  normale  di  acido-  clo- 
ridrico e  raccogliere  i  liquidi  acquosi  acidi  pro- 
venienti nel  palloncino  medesimo-  versandoli 
sul  piccolo'  filtro  già  impiegato:  lavare  final- 
mente questo  per  2-3  volte  con  poca  acqua  di- 
stillata, raccogliendo-  i  lavacri  nel  palloncino. 
Al  liquido1  com plessi vo  in  questo1  riunito'  addi- 
zionare soluzione  di  recente  preparala  di  un 
granello    di    Ematossilina    in    cm3  1  di  alcool, 
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quindi  versare  da  buretta,  agitando  continuata- 
mente il  liquido  nel  palloncino,  soluzione  1/10 
normale  di  liscivia  potassica  sino  a  che  la  mi- 
scela abbia  assunta  una  tinta  gialla,  che  passi, 
in  seguito'  allo-  scuotimento  circolare  energico, 
rapidamente  all' azzurro- violaceo.  Il  numero  dei 
cm;i  impiegati  della  soluzione  1/10  normale  po- 
tassica non  deve  oltrepassare  i  7,80. 

1  cm3  di  soluzione  1/10  normale  di  acido  clo- 
ridrico corrisponde  a  gr.  0,0309  di  alcaloidi 
della  China.  Percentuale  limite  minimo  =  0,14 
per  cento  di  alcaloidi. 

Valutazione  dell  Estratto  di  Carne.  —  Di- 
luire cm3  10  del  vino  in  esame  con  altrettanta 
acqua  ed  aggiungere  cm3  10  di  acetato  basico  di 
piombo,  scuotendo  bene  la  mescolanza  :  la- 
sciarla poi  a  sé  per  qualche  tempo  a  sedimen- 
tare e  filtrarne  cm3  10.  Il  residuo  (=  E)  viene 
conservato. 

Ai  cm3  10  filtrati  aggiungere  cm3  5  di  acido 
solforico  diluito  e  filtrare  per  separarne  il  sol- 
fato' di  piombo  formatosi  :  evaporare  in  capsula 
sul  bagno  maria  la  soluzione  filtrata,  di  rea- 
zione acida  intensa,  sino  a  ridurla  ad  1/3:  di- 
luirla con  eguale  volume  di  acqua  distillata, 
addizionarla  di  una  puntata  di  coltello  di  nero 
animale,  rimestando  il  tutto  :  lasciare  a  se  per 
qualche  istante  e  poi  filtrare.  Al  liquido*  filtrato 
limpido  aggiungere  alcuni  cm3  di  soluzione 
acquosa  recente'  di  nitroprussiato  sodico  e 
quindi  renderlo-  alcalino  addizionandolo!  di  li- 
scivia sodica.  Così  sii  manifesterà  una  tinta  ros- 
sastra la  quale  però  rapidamente  impallidisce. 
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Non  appena  la  soluzione  sarà  divenuta  gialla, 
renderla  acida  mediante  aggiunta  di  acido  ace- 
tico e  riscaldarla  lievemente:  essa  assumerà  a 
poco  a  poco  una  intonazione  verdastra  e  final- 
niente  diventerà  azzurro-verdognola  lasciandola 
a  se  (in  seguito  a  formazione  di  Creatinina 
dalia-  Creatina  dello*  Estratto*  di  Carne). 

Valutazione  del  glicero- fosfato.  —  Il  residuo 
R  conservato  dal  saggio1  precedente  viene  trat- 
tato e  rimestato  con  eccesso  di  acido  solforico 
diluito:  filtrare  la  miscela.  Rendere  alcalini 
cm3  10  del  liquido  filtrato  limpido  mediante  ad- 
dizione di  ammoniaca,  ed  aggiungervi  mistura 
magnesiaca  cm3  5-8,  la  quale  determinerà  la 
formazione  di  un  precipitato  cristallino  (Fo- 
sfati, ecc.)  :  dopo  15  minuti  filtrare,  saturare  il 
liquido^  filtrato  con  acido  nitrico  ed  evaporare 
a  secco  la.  miscela.  Distoglierei  il  residuo,  così 
ottenuto,  iin  circa  cm3  5  dà  acqua,  filtrare  ec 
aggiungere  alla  soluzione  filtrata,  alcuni  cm3  di 
acido  nitrico  ed  eguale  volume  di  soluzione 
reattiva  di  ossa-lato  ammonico.  Se  si  ingene- 
rerà, in  seguito  a  tale  trattamento',  un  intorbi- 
damento biancastro'  fioccoso  lasciare  a  se  per 
alcuni  minuti  la.  miscela  perchè  abbia  a  depo- 
sitarsi, indi  filtrarla.  Riscaldare'  la  soluzione  fil- 
trata limpida,  alla  temperatura  di  60°-80°  :  ir 
essa  si  formerà  precipitato'  cristallino  giallo  pe- 
sante determinato  dal  fosfato,  proveniente  dal 
glicero-fosfato  contenuto  nel  vino. 


-  313  — 

Vino  di  Coca. 

Liquido  rossastro,  di  odore  gradevole  della 
Coca,  di  sapore  variabile  a  seconda  del  vino  im- 
piegato per  la  preparazione. 

Identificazione.  —  E  mestieri  di  isolare  gli 
alcaloidi  della  Coca,  procedendo  su  cm3  100, 
come  è  stato  indicato  sopra  per  il  vino  di  China. 
Il  residuo  della  soluzione  eterea  dovrà  manife- 
stare le  reazioni  caratteristiche  della  Cocaina  : 
cimentato  con  soluzione  alcoolica  di  potassa  e 
leggermente  riscaldato  svilupperà  un  odore  gra- 
devole che  ricorda,  quello  del  giacinto,  prodotto 
dal  benzoato  d'etile  ingeneratosi.  Oppure,  trat- 
tato con  acido*  solforico  coinc.  ed  jodato*  potas- 
sico- e  riscaldando!  la  miscela,  sul  b.  m.  si  pro- 
durrà un  liquido  giallo,  seguito  da  strie  verdo- 
gnole. 

Vino  di  Colchico. 

Liquido  rossignO',  privo  di  odore  speciale,  pro- 
duce sapore  amaro-dolciastro  (se  preparato  con 
vino  zuccherino). 

Identificazione.  —  Per  constatare  la  pre- 
senza della  Colehieina  si  evaporano  sul  bagno 
maria  cm3  100  dell 'en olito  in  esame,  sino»  quasi 
a  siccità  :  il  residuo  viene  ripreso  con  poca  ac- 
qua e  poi  si  dibatte  questo  in  separatore  con  clo- 
roformio  :  raccoglievi  lo  strato  cloroformico  e  lo 
si  lascia  evaporare,  sul  bagno  maria  intiepidito, 
in  piccola  capsula  di  porcellana  :  lungo  le  pareti 
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di  questa  si  laecia  scivolano  sul  residuo  della 
evaporazione  cloroformica,  una  o  due  goceie  di 
acido  nitrico  cane,  fumante.  Questo  provocherà 
una  inteitsa  colorazione  rosso-violetta,  caratte- 
ristica della  Colchicina:  inoltre  umettando  il 
residuo  con  una  goccia  di  soluzione  di  liscivia 
potassica,  questo  assumerà  una  tinta  giallo- 
scura  immensa.  Il  reattivo  di  Erdmann  inge- 
nererà colorazione  azzurra. 

Vino  di  Colombo. 

Liquido  di  aspetto  e  colore  variabili  a  se- 
conda della  qualità  del  vino  impiegato  per  la 
preparazione  :  quello  ottenuto  da  vino*  bianco 
apparirà  torbido  osservato  per  riflessione  :  il 
sapore:  è  amaro. 

Identificazione.  —  È  necessario  di  isolare  gli 
alcaloidi  della  radice  di  Colombo,  procedendo 
come  per  il  vino  di  Coca  e  per  quello  di  China. 
La  soluzione  del  residuo'  etereo  disciolto  in  poca 
acqua  acidulata  sarà  gialla  ed  i  reattivi  gene- 
rali degli  alcaloidi  (Bouehardati,  Mayer,  ecc.) 
vi  ingenereranno  precipitato  rimarchevole. 

Gli  alcaloidi  della  radice  Colombo  non  offrono 
reazioni  proprie  carattestiehe. 

Vino  di  Condurango. 

Liquido  bruno  giallastro  esalante ,  special- 
mente favorito  da  lieve  riscaldamento,  l'odore 
della  corteccia  di  condurango. 

Identificazione.  —  Si  evaporano  in  capsula 
e  sul  bagno*  maria  gr.  25  del  vino  in  esame  sino 
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a  consistenza  sciropposa  densa:  riprendasi  il 
residuo  col  triplo*  volume  di  alcool  assoluto 
stemperandolo  e  si  filtra  la  soluzione  :  questa 
viene  nuovamente  esposta  in  capsula  alla  eva- 
porazione sul  bagno  maria  sino  a  siccità  :  il  re- 
siduo viene  ripreso  e  disciolto  con  cui3  5  circa 
di  acqua  distillata  :  nella  soluzione  si  riconosce 
la  presenza  della  Condurangina  dai  saggi  se- 
guenti : 

1)  La  soluzione  acquosa  dibattuta  diventa 
sehiumeggiante  ; 

2)  Una  metà,  circa,  della  soluzione  viene 
riscaldata  per  alcuni  istanti  sino»  quasi  alla  ebol- 
lizione :  si  osserverà  un  intorbidamento  opale- 
scente del  liquido  bollente!,  specialmente  te- 
nendo il  tubo  di  saggio  contro  uno'  schermo 
scuro  alla  luce  riflessa  e  confrontando  coli' altra 
metà  della  soluzione  in  altro  sagginolo  non  ri- 
scaldato airebullizione  ; 

3)  In  questa  seconda  metà  fredda  si  addi- 
ziona 1  cm3  di  acido  solforico  diluito,  si  divide 
il  liquido  in  porzioni,  nelle  quali  si  versano  ri- 
spettivamente una  goccia  del  reattivo  May  or  e 
del  Bouchardat,  che  vi  ingenereranno  un  preci- 
pitato tenue,  biancastro  il  primo,  oppure  giallo- 
rossigno  il  secondo. 

Vino  di  Digitale  composto.  Vino  Trousseau, 

Liquido  di  tinta  bruno-pallida,  di  odore  aro- 
in:!  ti  co  tenue,  di  sapore  amaro  e  salino. 

Identificazione.  —  In  questo  preparato  sono 
da   riconoscere   la    presenza   dell'acetato   potas- 
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sica,  della  Digitale  e  della,  Squilla,  che  ne  sono  i 
principiai]  componenti. 

Per  constai  are  la  presenza  dell'acetato  po- 
tassico sarà  sufficiente  di  ricercare  il  potassio 
precipitàbile  mediante  addizione  di  soluzione 
di  acido  picrico  o  di  te  traci  or  uro  di  platino. 

Per  riconoscere  la  presenza  dell'acido  acetico 
dell' acetato^  si  prelevano  erri3  10  del  vino  in 
esame,  si  versano  in  capsulina  e  si  espongono 
ad  evaporale  sul  bagno  maria  sino  quasi  a  sic- 
cità :  al  residuo  si  aggiungono  cm3  2  di  acido 
solforico  e  cm3  2  di  alcool  (90°)  e  si  espone  nuo- 
vamente a,  lieve  riscaldamento  la  miscela.  Si 
svilupperà  manifestamente  percettibile  l'odore 
gradevole  dell'etere  acetico. 

Per  riconoscere  la  presenza,  della  Squilla,  si 
esporranno  ad  evaporare  sul  bagno  maria  cm3  10 
del  vino  in  esame  in  capsulina  :  il  residuo  della 
evaporazione  trattato  con  acido  solfori  co,  sem- 
pre al  calore  del  bagno  maria,  assumerà  una 
tinta  rossa  evidente. 

La.  constatazione  della.  Digitale  riesce  al- 
quanto più  difficile.  Si  potrà,  ad  ogni  modo, 
praticarla,  procedendo  come  segue  :  cm3  100  del 
vino  in  esanie  vengono-  evaporati  in  capsula  sul 
bagno  maria  fino  a  ridurli  a  circa  cm8  10  :  si 
aggiunge  in  lieve  eccesso'  acetato  basico  di 
piombo,  che  provocherà  precipitazione  :  si  filtra 
la  miscela  ed  il  residuo,  da  cui  sarà  stata  de- 
cantata la  porzione  liquida,  viene  trattato-  con 
cloroformio,  versando  il  tutto  in  separatore,  di- 
battendo la  mescolanza.  Lasciato  separare  lo 
strato   clorof ormico ,    questo   viene'   raccolto'   ed 
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evaporato:  nel  residuo  lasciato  dalia  evapora- 
zione si  potranno  ricercare  1  glucosidi  della  di- 
gitale, rid  i-sciogliendolo-  in  cui'5  1-2  di  acido  ace- 
tico glaciale  contenente-  traccia  di  sesquiossido 
di  ferro  e  versando  la  soluzione  acetica  del  re- 
siduo, così  ottenuta,  con  cautela  su  un  ugual 
volume  di  acido  solforico  leggermente  ferrugi- 
noso-, evitando  che  i  due  liquido  si  mesco- 
lino, ma  che  quello  acetico'  abbia  a  stratificarsi 
sull'acido'  solforico.  Qualora  nel  vino  in  esame 
fossero  effettivamente  contenuti  i  principii 
estrattivi  della.  Digitale,  lo  strato  di  acido  sol- 
forico assumerà  prontamente  una.  tinta  rosso- 
porpora,  mentre  il  liquido  acetico,  dopo  alcuni 
istanti   manifesterà   tinta  azzurra  intensa. 


Vini  ferruginosi 

(di  China,  di  Genziana,  ecc.). 

Questi  vini,  in  generale,  presentano  una  tinta 
più  intensa,  scura  o  brunastra,  di  quella  del 
veicolo  impiegato,  oppure,  se  composti,  di 
quella  del  vinoi  medicato  da  cui  provengono  o 
nel  quale  è  stato  disciolto  o  mescolato'  il  sale 
o  la  combinazione  ferruginosa.  Il  sapore  riesce 
manifestamente  metallico,   stittico. 

Identificazione.  —  L'aggiunta  di  solfidrato 
ammonico  e  di  ammoniaca  provocherà  un  in- 
tenso precipitato  nero:  oppure,  se  la  propor- 
zione del  ferro  è  minima,  una  colorazione  ver- 
dastra, alla  quale,  dopo  qualche  tempo,  su- 
bentra tenue  precipitato  nero. 
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È  mestieri,  innanzi  indo,  di  distinguere  se  il 
Eerro  vi  è  contenuto  allo  staio  di  sale  ferroso 
oppure   ferrico. 

Nel  primo  caso  versando  in  alcuni  cm3  del 
vino  in  esame  diluito  con  acqua,  qualche  goccia 
di  soluzione  di  ferricianuro  di  potassio  (prus- 
siano rosso)  si  manifesterà  intorbidamento  e  pre- 
cipitato azzurro  carico;  nel  secondo,  invece, 
l'addizione  di  qualche  goccia  di  soluzione  di 
ferrocianuro  potassico  (prussiato  giallo)  ingene- 
rerà precipitato  bleu  di  Prussia;  e  di  solfocia- 
nuro  di  ammonio  (rodanato  ammonico)  una 
bella  ed  intensa  tinta  generale  rosso-sangue. 

Dosamento  del  ferro.  —  I)  In  capsula  di 
porcellana  e  sul  bagno  maria  si  evaporano  gi\ 
100  di  vino  ferruginoso  sino  a  ridurli  a  circa 
1/5  del  volume  (cm3  20)  :  si  aggiungono  a  que- 
sto liquido  concentrato  cm3  20  di  soluzione  di 
solfuro  ammonico  ed  alcuni  cm3  di  soluzione 
di  cloruro'  ammonico  ;  si  lascia  digerire  sul  b.  m. 
la  miscela  perchè  possa  sedimentare  il  solfuro 
di  ferro  nero  ingeneratosi.  Allora  si  raccoglie  su 
filtro  il  precipitato  e  lo  si  lava  con  acqua  con- 
tenente solfuro^  ammonico,  quindi  lo<  si  fa  di- 
sciogliere trattandolo  con  acido  cloridrico  diluito 
e  freddo,  lavando  il  filtro  per  asportarne  ogni 
traccia  della  soluzione  cloridrica  del  ferro  ;  il  li- 
quido raccolto  unitamente  ai  lavacri  viene  espo- 
sto al  riscaldamento  per  espellerne'  completa- 
mente l' idrogeno  solforato;  quindi,  alla  ebulli- 
zione,  viene  addizionato  di  qualche  goccia  d'a- 
cido nitrico  fumante  per  ossidare  il  sale  ferroso, 
sino  a  quando  la  soluzione  presenti  tinta  gialla 
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chiara  ben  distinta;  allora,  si  precipita  nuova- 
mente l' idi-ossido  ferrico*  mediante  addizione  di 
ammoniaca  e  di  cloruro,  ammonico  :  il  precipi- 
tato formatosi  viene  raccolto  su  filtro,  lavato  ri- 
petutamente con  acqua,  quindi  disciolto  me- 
diante acido  solforico  diluito,  e  nella  soluzione 
solforica  viene  determinato  il  ferro  jodometri- 
camente,  applicando,  cioè  il  procedimento  co- 
mune adottato  dalla  analisi  chimica  quantita- 
tiva volumetrica,  ed  impiegando  soluzione  deci- 
normale di  Jodio  e  soluzione  decinormale  di 
Iposolfito  sodico  in  presenza  di  salda  d'i  amido. 
Il  numero  n  dei  cm3  impiegati  della  soluzione 
decinormale  di  Iposolfito  sodico»  moltiplicata  per 
0.0056,  e  poi  per  6,8,  indicherà  la  percentuale 
di  ferro,  come  citrato'  di  Ferro  ammoniacale  : 

n  (soluzione  1/10  N.  di  Iposolfito) 
x  0,0056  x  6,8=  %  di  Citrato  di  Ferro  ammon. 
II)  Si  può  anche  determinare  il  Ferro  appli- 
cando un  metodo  molto  rapido  e  pratico  propo- 
sto da  Setter  e  G.  Ver  da  {Journal  Suisse  de 
Pharm.  et  de  Chimie).  All'uopo  è  mestieri  di 
impiegare  la  soluzione  cloridrica  del  precipitato 
del  solfuro  di  ferro  ottenuto»  —  come  sopra  è 
riferito  —  dal  trattamento  del  volume  misurato 
di  cm3  100  del  vino  in  esame.  Senonchè,  dopo 
avere  scaldata  la  detta  soluzione  cloridrica  per 
espellerne  ogni  traccia  di  idrogeno  solforato 
trattenutovi,  ed  averla  addizionata  di  acido  ci- 
trico per  ossidare  completamente  il  sale  ferroso 
ridotto  dall'idrogeno  solforato,  converrà  di  eva- 
porare sino  a  secco  la  soluzione  cloridrica,  ri- 
prenderla con   acqua   leggermente  acidula   per 
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acido  cloridrico,  e  filtrare  la  soluzione  ottenuta. 
Nel  liquido  filtrato,  comepondente  cioè,  ai  era'5 
100  del  vino,  i,n  esame,  conveoiienteinenfe  di- 
luito, si  aggiungono  alcuni  cm3  di  soluzione  di 
solfoeianuro  di  ammonio,  diluendo  il  tutto  fino 
a  cm3  100,  in  modo  che  la  tinta  sia  fosso  chiara. 
Allora,  mediante  buretta,  si  versa  nel  liquido 
una  soluzione  titolata  di  Ferrocianuro  potassico, 
contenente  gr.  0,97  di  questo  sale  per  litro,  sin- 
ché la  colora.zione  passi  dal  rosso-bruno  al  verde 
distintamente  apprezzabile,  che  dopo  qualche 
tempo  vira  all'azzurro  (bleu  di  Berlino),  sino  a 
quando,  cioè,  il  solfoeianuro  di  ferro  contenuto 
nella  soluzione  sia-  stato  trasformato  in  ferro- 
cianuro. 

Ogni  5  cm3  della  soluzione  titolata  di  ferro- 
cianuro  corrispondono  a  gr.  0,01  di  Ferro  me- 
tallico ;  cosicché  il  calcolo'  riesce  molto  facile  per 
valutare  la  percentuale  di  Ferro*  nel  vino<  in 
esame  :  basterà  moltiplicare  il  n  dei  cm3  im- 
piegati per  5  e  dividere  il  prodotto  per  100. 

Vino  di  Genziana. 

Liquido  rossastro  che  decolorasi  rapidamente 
qualche  tempo  dopo  che  è  stato  preparato  : 
odore  gradevole  di  genziana,  sapore  intensa- 
mente amaro. 

Identificazione.  —  Si  riconosce  questo  vino 
mediante  la  reazione  della  genziopicrina  :  eva- 
porare a  siccità,  in  capsula  e  sul  bagno,  maria 
cm3  20  del  vino  in  esame  :  riprendere  il  residuo 
con  cm3  2  di  acqua  distillata  ed  addizionare  a 


—1321  - 

poco  a  poco  qualche-  goccia  di  acido-  solforico 
concentrato,  il  quale  provocherà  una  colora- 
zione rossa  intensa  :  diluendo*  il  saggio  con 
acqua,  si  formeranno  in  seno  al  liquido*  dei  fioc- 
chetti di  colore  bruno-nero. 

Vino  di  Glicerofosfati. 
V.  Vino  ricostituente  di  China  e  Carne. 

Vino  di  Ipecaquana. 

Liquido  bruno,  di  sapore  leggermente  ama- 
rognolo. 

Identificazione.  —  Evaporare  a  secco  cm3  50 
dell' Enolito  in  capsula  sul  b.  m.  :  trattare  il 
residuo'  con  alcuni  cm3  di  acqua  leggermente 
aeidulata:  filtrare  il  residuo*,  alcalinizzare  la 
soluzione  mediante  liscivia  potassica  e  dibat- 
terla con  etere  solforico.  Decantato'  lo*  strato 
etereo»  separatosi,  lasciarlo*  evaporare!  ed  il  resi- 
duo umettato  con  1-2  goccia  di  soluzione'  con- 
centrata di  molibdato'  ammonico  in  acido  solfo- 
rico (reattivo  di  Frohde)  assumerà  tinta,  bruna 
e  successivamente  addizionato  di  1  goccia  di 
acido  cloridrico,  manifesterà  colorazione  az- 
zurra. Oppure  il  residuo  disciolto  in  acido  clo- 
ridrico' diluito  e*  mescolato  con  una  goccia,  di 
soluzione  di  cloruro  calcico  manifesterà  una  in- 
tensa colorazione  rossa  -giallastra. 


21. 
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Vini  jodotannici. 


Colore    bruno    scuro:    sapore    intensamente 

astringente.  Diluito  del  doppio  volume  di  ac- 
qua, la  soluzione  non  deve  produrre  colorazione 
azzurra  versata  in  salda  di  amido  recente  (as- 
senza di  Jodio  libero). 

Valutazione.  —  I)  Tra  i  diversi  procedimenti 
proposti  per  la  valutazione,  oltreché  per  la  con- 
statazione dell 'J odio,  merita  attenzione  quello 
abbastanza  rapido  e  pratico  proposito  dai  A. 
Guidi  nella  «  Farmacia  Moderna  »  di  Buenos 
Àyre-s,  quantunque  la  valutazione  sia  da.  consi- 
derarsi alquanto^  approssimativa,  e  relativa,  es- 
sendo* basata  soltanto  su  apprezzamento  colori - 
inetrico.  Per  praticarlo  si  procede  così  :  gr.  100 
del  vino  in  esame  vengono  evaporati  cauta- 
mente- sul  bagno  maria!  in  capsula  di  porcellana. 
allo  scopo-  di  eliminarne  completamente,  l'al- 
cool :  versato-  quindi,  il  liquido-  in  separatore, 
lo  si  addiziona  di  cm3  10  eli  acido  nitrico  con- 
centrato puro-,  indi  con  cm3  25  di  Cloroformio 
e  si  dibatte  il  tutto  energicamente  :  lasciato 
depositare  lo  strato  cloroformico'  questo-  viene 
separato  aprendo  il  robinettoi  del  separatore  : 
nel  liquido  acquoso-  acido  si  rinnova  il  tratta- 
mento- col  Cloroformio  dibattendolo  con  porzioni 
successive  di  cm3  20,  le  quali,  depositate,  ven- 
gono poi  raccolte  insieme,  unitamente  alla 
prima.  Nel  liquido  cloro-formico-  e-  complessivo 
si  procede  ad  una  valutazione  eolorimetrica  del- 
l'Jodio  disciolto  impiegando  per  confronto  una 
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soluzione  tipo  contenente  gr.  0.001  di  Jodio-  in 
cm3  di  Cloroformio. 

Si  potrebbe  anche'  lasciare  evaporare  spon- 
taneamente il  liquido  cloroformico  (versando- 
vene  poco  alla  volta)  in  una  capsulina  esatta- 
mente tarata  e  determinando  poi  gravimetrica- 
mente il  residuo'  lasciato;  dalla  evaporazione  del 
cloroformio,  il  quale'  indicherà  lai  percentuale 
deirjodioi  contenuta  nel  prodotto  in  esame. 

II)  Goris  e  Wirth  invece  propongono'  la  deter- 
minazione dell'Iodio  allo  stato  di  joduroi  d'Ar- 
gento. A  om3  100  del  vino  in  esame —  dal  quale 
è  bene  di  eliminare  l'alcool  mediante  cauta 
evaporazione  —  si  aggiungono  cm3  50  di  acqua 
distillata,  gr.  5  di  ossido  di  zinco  e  gocce  20 
di  acidoi  acetico.  Si  lascia  a  se  il  tutto  per  15 
minuti,  poi  si  completa  — -  operando*  in  reci- 
piente graduato'  —  il  volume  di  cm3  250  :  se  ne 
filtrano"  200  e  si  aggiungono'  goccie  10  di  am- 
moniaca e  acqua  quanto-  basta  per  completare 
era3  250.  Si  filtra  nuovamente,  si  tratta  il  fil- 
trato con  acido  nitrico  purissimo*  e  poi  si  ag- 
giungono cm3  20  di  soluzione  1/10  normale  di 
nitrato'  d' Argento'  e  si  fa  bollire  per  qualche  mi- 
nuto :  si  raccoglie  su  filtro  tarato  l'joduro  d'Ar- 
gento formatosi  :  lo  si  lava,  si  fa  seccare  e  poi 
lo  si  pesa:  nella  soluzione  filtrata!  si  può  tito- 
lare l'eccessoi  d'argento  indirettamente  secondo- 
il  classimi  metodo  Vohlard. 

Vino  di  Noci  di  Kola. 

Liquido  rossastro,  di  odore  tenue  delle  noci 
di  Kola,  di  sapore  amarognolo. 
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Identificazione.  —  È  mestieri  di  estrarre  ed 
isolare  la  Caffeina,  applicando'  il  procedimento 
già  riferito  per  la  estrazione  della,  colchici  ria  dal 
Vino  Colchico  (pag.  313). 

Il  residuo  Lasciato  dalla  evaporazione  del  li- 
quido cloroformico  viene  disciolto  nella  -stessa 
capsula  mediante  qualche  gocciai  di  acido  clori- 
drico' concentrato'  :  si  espone  al  riscaldamento 
del  bagno  maria  ed  in  essa  si  progetta  qualche 
cristallino'  di  clorato  potassico-  :  ridotta  a  sic- 
cità la  miscela,  si  rinnova,  per  2-3  volte  an- 
corai il  trattamento»  mediante'  l' acido,  cloridrico 
ed  il  clorato  potassico'.  Il  residuo,  evaporato'  a 
siccità,  sarà  di  tinta  rossa  ed  esposto  all'in- 
fluenza di  vapori  ummoiniacali,  assumerà  colo- 
razione rosiso-porporiiìO'  (Caffeina). 

Vini  contenenti  Noce  vomica. 

Una  delle  caratteristiche  di  questi  prodotti, 
innanzi  tutto,  si  è  lo  intenso  è -speciale  sapore 
amaro. 

Identificazione.  —  Per  riconoscere  la  pre- 
senza della  Noce  vomica  è  mestieri  di  consta- 
tare quelli  della  Stricnina  e  della  Brueina,  che 
sono  gli  alcaloidi  principali  contenuti  nella 
droga. 

Per  la  ricerca  di  questi  è  mestieri  di  isolarli, 
estrarli,  da  cm3  50-100  del  vino  in  esame,  dopo 
averli  evaporati  in  capsula  sul  bagno  maria  allo 
scopo  di  eliminarne  l'alcool,  rendendoli  alcalini 
mediante  aggiunta  di  soluzione  di  carbonato 
sodico  e  dibattendo  poi  la  miscela  in  separatore 


—  325  — 

con  etere  o  meglio  con  mescolanza  di  2/3  di 
etere  e  1/3  di  cloroformio.  Separato  l'estratto 
etereo-cloroformico,  filtrato  ed  evaporato  a  sic- 
cità in  due  capsuline,  in  una  di  queste  si  pra- 
ticherà la  ricerca  della.  Brucma  umettandolo  con 
acido-  solforico  diluito  quindi  con  una  goccia  di 
acido  nitrico^  concentrato',  che  determinerà  una 
intensa  colorazione  rossa;  nell'altra,  invece  per 
constatare  la  Stricnina,  il  residuo  disciolto  con 
quanche  goccia  di  acido  solforico'  e  poi  trattato 
con  un  cristallino  di  bicromato  potassico'  mani- 
lesi  era  delle  strie  di  intensa  colorazione  az- 
zurra -violacea  caratteri  stòica.  Un  '  altra  porzion- 
cina  di  questa  soluzione  .solforica,  trattata  con 
una  goccia  di  solfovanadato  sodico  (reattivo 
Mandelin)  manifesterà,  una  intensa  colorazione 
azzurra. 

NB.  —  E  necessario'  di  far  rilevare,  però, 
coinè  trovandosi,  in  generale,  i  principi!  estrat- 
tivi della.  Noce  vomica,  associati  nei  vini  com- 
posti con  quelli  di  altre  droghe  (China,  Coca, 
ecc.)  le  reazioni  caratteristiche  degli  alcaloidi, 
ora  segnalate,  non  sempre  si  potranno  manife- 
stare con  quella  evidenza  caratteristica  che  è 
necessaria ,  poiché ,  inevitabilmente ,  potranno 
essere  mascherate  o  disturbate  dalla  presenza 
concomitante  di  altri  alcaloidi.  Oppure,  secondo 
Denigc,  si  diluiscano  cm3  5  del  vino  in  esame 
con  un  po'  di  acqua,  si  aggiungano  5-6  goecie 
di  liscivia  .sodica,  e  cm3  10  di  cloroformio  ; 
quindi  si  dibatta  energicamente  la  miscela  nel 
separatore:  lo  strato  cloroformi  co  separato  per 
filtrazione  viene  poi  dibattuto  con  cm3  1  di  so- 
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luzione  aormale  di  acido  cloridrico:  si  separa 
la  soluzione  cloridrica  e  la  si  fa  evaporare'  a  sic- 
cità in  dite  oapsóiline.  Sui  singoli  residui  si  pra- 
ticano le  reazioni   di    identità  sopra  riferite. 

Vino  di  Oppio,  Laudano. 

Il  vino  semplice  di  Oppio  e  quello  composto 
preparato  mediante  fermentazione  (Rousseau ) 
presentano-  una  tinta  bruna  oscura,  cupa  ed 
esala  distinto  l'odore  caratteristico  dell'Oppio. 

Il  Laudianó  invece  è  costituito  da  un  liquido 
bruno  carico'  rossastro,  di  intenso  odore  di  Oppio 
e  Zafferano,  di  sapore  sgradevole.  Tinge  la  cute 
in  giallo.  Una  goccia,  di  Laudano  versata  in  un 
litro  di  acqua  e  mescolando'  il  liquido  deve  im- 
partirgli una  tinta  gialla  manifestamente  ap- 
prezzabile. 

Identificazione.  —  Sono-  da  ricercarsi  e  con- 
statare, tra  i  componenti  principali  di  questo' 
preparato',  l' Oppio  e  lo  Zafferano. 

Per  la  consta tazione  dell'Oppio',  evaporare  in 
capsula  e  sul  bagno  maria,  cm3  5  del  vino  in 
esame,  per  eliminare  l 'alcool  :  versare  il  liquido 
in  un  separatore  accompagnandovi  i  lavacri 
della  capsulina  don  acquai  distillata  :  nel  sepa- 
ratore aggiungere  cloroformio'  ed  alcune  gocci  e 
di  ammoniaca,  dibattendo'  bene  la,  mescolanza.  : 
lasciati  separare  i  due  strati,  raccogliere  quello 
cloroformico'  in  unia  capsulina  e  lasciarlo  eva- 
porare; completamente  esponendo  questa  sul 
bagno*  maria  intiepidito. 

Nel   residuo   lasciato   dalla   evaporazione    si 
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potrà  identificare  la  Morfina  umettandolo  con 
una  goccia  di  reattivo1  Fronde  (acido  solforico 
contenente  traccia  di  acido  molibdieo)  la  quale 
manifesterà  una  intensa  e  bella  colorazione  vio- 
letta caratteristica  della  Morfina  ;  oppure  si 
potrà  impiegare  una  goccia  del  reattivo^  Mar- 
quis  (acido*  solforico  formolizzato) ,  la  quale  pro- 
vocherà una  intensa  e  bella  colorazione  vio- 
lacea. 

Un'altra  porzione  del  residuo  viene  disciolta 
in  acido  Cloridrico  diluito,  quindi  addizionata  di 
soluzione  di  acido  jodièo  (15  %):  si  aggiunge 
cm3  1-2  di  cloroformio  o  di  solfuro  di  carbonio 
e  si  dibattei  la  mescolanza  :  lasciandola  poi  a  se, 
questi  -si  depositeranno!  intensamente  colorati  in 
violetto  ametista  in  conseguenza  della  dissolu- 
zione dell' Jodo  'Separatosi  nella  miscela  in  pre- 
senza della  morfina. 

Questo  saggio  può  essere  praticato'  anche  di- 
rettamente impiegando  goecie  40-50  (circa,  gr. 
1)  di  Laudano'  diluite  con  acqua. 

Si  potrebbe  anche  procedere  direttamente  alla 
constatazione  dell'acido^  MeeonieO'  —  che  è  uno 
dei  componenti  principali  dell'Oppio  —  impie- 
gando cm3  1-2  del  vino  in  esame,  addizionandoli 
di  acido  cloridrico  diluito  e  trattando  poi  con 
una  goccia»  di  soluzione  di  percloruro  di  ferro, 
la  quale  provocherà  la  tinta  tosso  vinosa  e  ca- 
ratteristica dell'acido  Meeonico. 

Valutazione.  —  Per  la  determinazione  quan- 
titativa della  Morfina  procedasi  come»  prescrive 
la  F.  U.  per  l'Estratto  di  Oppio:  impiegando 
cm3  100  di  vinoi  concentrato1,  in  seguito  ad  eva- 
porazione, a  cm3. 
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Molto'  più  semplicemente  e  con  non  minore 
esattezza  si  può  anche  applicare  il  metodo  se- 
guente consigliato  nel  «  Mainiate  dei  medicar 
menti  per  LI  E.   Esercito  »  edizione  L913. 

Questa  valutazione  viene  praticata  su  un  pe- 
so di  gri  10  di  Oppio:  e  siccome  il  Laudano 
deve  essere  preparato  da  gr.  10  %  di  Oppio  (per 
la  preparazione  prescritta  dal  Formulario  In- 
ternazionale, invece  del  10  %  di  Oppio  si  im- 
piega il  5  %  di  estratto  d'Oppio),  ne  risulta 
che  gr.  100  di  Laudano  corrispondono!  a  gr.  10 
Oppio.  E  pertanto  gr.  100  del  vino  Oppiato  o 
del  Laudano  in  esame  esattamente  pesati  ven- 
gono evaporati  a  siccità  in  una  capsula  (od  an- 
che1 in  un  bicchiere)  sul  bagno  maria  :  il  residuo 
eventualmente  addizionato  di  sabbiai  silicea,  o 
di  vetro  finamente  pesto,  viene,  ben  secco-  ed 
asciutto,  esaurito  a  poco  a  poco  con  gr.  25  di 
etere'  (preferibilmente  lisciviandolo'  su  un  im- 
buto, che  viene-  mantenuto'  coperto'  dia  un  disco 
di  vetro).  Successivamente  il  residuo,  lasciato 
nuovamente  asciugare,  viene  mescolato  con  gr. 
100  di  acqua  distillata  e  lasciato'  macerare  in 
questa:  per  12  ore,  agitando»  di  frequente  la  me- 
scolanza :  dopo  di  che  questa  viene  versata  su 
filtro.  A  gr.  53  (  =  gr.  5  di  Oppio)  del  liquido  fil- 
trato in  recipiente  chiuso,  si  aggiungono  gr.  15 
di  alcool  (di  95°)  +  gr.  12,5  di  Etere  +  gr.  1,5 
di  ammoniaca  :  si  lascia,  il  liquido'  per  24  ore 
in  luogo'  fresco,  agitandolo  di  frequente.  Si  rac- 
colgono1, allora  i  cristalli  formatisi,  su  filtro  di 
cm.  10  di  diametro  seccato  a  +  100°  e  pesato': 
si  lavano  due  volte  con  un  miscuglio  di  cm3  3  di 
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Etere  e  si  espongono  alla  essicazione  a  +  100°, 
q ni ndi  si  pesano-. 

Il  peso  della  morfina,  così  ottenuta,  non  deve 
essere»  inferiore  a  gr.  0,50  :  il  che  corrisponde 
ad  un  contenuto  del  10  %  di  Morfina  nell'Oppio 
impiegato  e,  conseguentemente,  del  1  %  nel 
Lai  ulano  esaminato. 

Constatazione  dello  Zafferano.  —  La  pre- 
senza di  questa  droga  è  facilmente  rivelata  dalla 
colorazione  gialla,  che  alcune  goccio  di  Laudano 
rigorosamente  preparato-,  aggiunte  ad  un  vo- 
lume considerevole  di  acqua  distillata,  impar- 
tiscono a  questo. 

Altrimenti  si  può  evaporare  a.  secco*  in  capsu- 
lina  di  porcellana  alcune  gocci©  di  Laudano.  Il 
residuo  trattato  con  una  goccia  di  acido  solfo- 
rico deve  assumere  una  evidente  colorazione 
azzurra  dovuta  alla  Polieroite,  material  colo- 
rante dello  Zafferano. 

NB.  —  Qualora  il  Laudano  anziché  col  vino* 
&ia  stato  preparato  impiegando  miscela  di  ac- 
qua e  di  alcool,  la  valutazione  dell 'estratto 
secco,  ottenuto  a  bagno  maria  a  100°  sarà  suffi- 
ciente per  darne  indizio  ;  poiché  tale  residuo* 
estrattivo  sarà  inferiore  al  20-25  % ,  peso  di 
estratto,  invece,  che'  deve  essere  fornito  dal 
Laudano  vinoso'  accuratamente  preparato'. 

Vino  di  Pepsina. 

Liquido^  di  tinta  bruno-chiara,  poco  traspa- 
iente, di  sapore  zuccherino',  di  odore  tenue  di 
pepsina. 

Identificazione.   —  Il   migliore  e  più   sicuro 


-  330  - 

carattere  di  identità  consiste  nel  saggio,  che  è 
prescritto  da  quei  codici  ufficiali,  nei  quali  è 
contemplato  il  Vino  di   Pepsina.  Riferiamo  qui 

quello  adottalo  dal  «  Codex  Francais  »  :  In  un 
recipiente  d'i  vetro  ampio  ed  a.  largo  collo'  me- 
scolarle Vino  di  Pepsina  gr.  20,  acqua  distillata 
gr.  60,  acido  cloridrico  officinale  gr.  0,60,  Fi- 
brina recente  gr.  10  :  e  lasciare  a  se  la  miscela, 
a  digerire  per  6  ore  sul  bagno  maria,  alla  tem- 
peratura di  50°  C.  Avvenuta  la  dissoluzione 
completai  della  fibrina,  filtrare  il  liquido,  nel 
quale  l'addizionei  di  una  goccia,  di  acido  nitrico 
non  dovrà  ingenerane  alcun  intorbidamento. 

Quesito  saggio  è  basato  sulla  proprietà  della 
pepsina  di  trasformare  la  fibrina  in  sostanze 
proteiche  più  semplici  (albumosi  e  peptoni)  so- 
lubili nell'acqua  e  non  precipitabili  dall'acido 
nitrico. 

Inoltre  si  potrà  verificare  se  il  vino,  di  pep- 
sina contiene  la  quantità  di  pepsina  (gr.  0,50 
di  pepsina:  amilacea,  o  gr.  0,20  di  pepsina 
estrattiva  per  gr.  0,10  di  vino)  necessaria  per 
digerire  gr.  10  di  fibrina. 

Vino  contenente  Rabarbaro,  Sena,  Aloe,  ecc. 

Il  prodotto,  di  tinta  bruno-rossastra,  esalerà 
Fodorei  caratteristico  di  queste  sostanze. 

Identificazione.  —  Diluiti  alcuni  cm3  del  vino 
in  esame'  con  acqua,  la  soluzione  riuscirà  di 
tinta  manifestamente  giallognola;  inoltre,  ad- 
dizionata di  alcune  goecie  di  ammoniaca  o  di 
soluzione  di  idrossido1  sodico,  si  produrrà  in- 
tensa, colorazione  rossastra. 
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Vino  di  Scilla  composto,  Vino  diuretico  amaro. 

Liquidò  di  coloro  giallo-brano,  di  odore  aro- 
matico e  sapore  amaro. 

Identificazione.  —  L'odore  aromatico,  in- 
tenso, caratterizzai  i  principii  essenziali  che 
fanno  parte  della,  composizione  del  prodotto 
(radice  di  angelica,  scorza  di  Wintheria,na,  fo- 
glie di  Assenzio,  di  Melissa,  ecc.). 

Per  constatare  e  riconoscere  la  presenza  della 
China  si  procederà  alla  ricerca  ed  estrazione 
degli  alcaloidi  in  questa  contenuti,  applicando  il 
procedimento'  già  riferito  per  il  vinoi  chi,nato, 
oppure'  procedendo  come  segue  :  evaporare  cm3 
50  del  vino  in  esame  fino  a  ridurlo  a  consistenza 
estrattiva  :  riprendere  il  residuo  con  acqua  cm3 
10,  quindi  dibattere  con  etere,  dopo  averlo-  alca- 
linizzato mediante  soluzione  di  carbonato  so- 
dico, il  liquido,  acquoso'.  Decantato,  dopo,  con- 
acqua acidulata  per  discioglierlo  :  nella  solu- 
zione così  ottenuta,  eventualmente  filtrata,  i 
reattivi  generali  degli  alcaloidi  (Mayer,  Bou- 
chardat,  ecc.)  ingenereranno  precipitato  rivela- 
tore della  presenza  di  questi  :  inoltre  si  potrà 
praticare'  la  reazione  caratteristica  già  indicata 
per  il  vino-  di  China  in  seguito  al  trattamento 
con  acqua  bromata  ed  ammoniaca. 


Chiudiamo  riferendo  un  metodo-  di  indole  ge- 
nerale proposto  da  E.  Kohn  per  la  estrazione 
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e  per  l'eventuale  d'osamente  successivo  dei  prin- 
cipii  attivi  (alcaloidi,  glucosidi,  priiicipii  amari, 
eco.)  contenuti  in  liquidi  alcoolicii  complessi  e 
zuccherini  (sciroppi,  vini  elixir,  ecc.)  prepara^ 
da  sostanze  medicinali  eroiche;  e  che  riesce 
molto  appropriato  per  il  staggio  e  la  valutazione 
degli  Enoliti. 

Questo  metodo  è  basato  sul  fatto  che  agitando 
una  soluzione  idroalcool ica  di  zucchero'  con  car- 
bonato potassico,  questo  sale  disidrata  l'alcool 
e  provocai  la  precipitazione  sopra  di  sé  dello 
zucchero1,  mentre  l'alcool  insolubile  in  soluzione 
concentrata  di  potassa  si  raccoglie  alla  super- 
ficie del  liquido'  stesso1.  Per  eseguire  una  de- 
terminazione d'alcaloidi  in  un  liquido  zucche- 
rino si  tratta  questo  con  circa  eguài  péso  di  car- 
bonato* potassico  ìe  quadruplo  volume  d'alcool 
assoluto-,  si  agttia  ripetutamente  e  con  fo<rza  la 
mescolanza  e>  si  lasciai  in  riposo  per  12  ore. 
Quindi,  si  decantai  l'alcool  nel  quale  restano  di- 
sciolti i  principni  alcaloide!  e  per  estrarli,  iden- 
tificarli e  dosarli  si  applicano  il  trattamento  ed 
i  procedimenti,  che»  furono*  indicati  per  i  rispet- 
tivi casi  sopra,  riferiti. 


Fine. 
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INDICE  ALFABETICO  DELLA  MATERIA 


(Abbiamo  richiamato  nell'Indice,  oltre  ai  nomi  dei  vini  sem- 
plici e  di  quelli  medicinali,  anche  i  nomi  delle  malattie  o 
dei  disturbi  ricordati  volta  a  volta  in  alcune  delle  formule 
di  vini  medicinali). 


Absinthiaco  (vino)  querce- 

tano,  299. 
Acescenza  del  vino,  35. 
Acidi  del  mosto,  24. 
Acidimetro    Dujardin,  58. 
Acidità  del  vino,  33. 
Acidità  determinaz.,  54. 
Acido  acetico,  35. 
Acido  carbonico,  16. 
Acido  lattico,  35. 
Acido  malico,  25,  34. 
Acido  meconico  (ricerca), 

337. 
Acido  succinico,  34. 
Acido  tannico,  35. 
Acido  tartarico,  34. 
Acqua  di  calce,  56. 
Acqua  inglese,  281. 
Aconito     e     Salsapariglia 

(vino),  271. 
Adinamia,  205. 
Affezioni  cutanee,  302. 
Affezioni  polmonari,   296. 
Affio  (Vino),  149. 
Afte,  181. 
Agrifoglio  (vino),  149. 


Agrodolce  nel  vino,  35. 

Alambicco,  45. 

Albana,  95. 

Albanello,  97,  148. 

Albuminoidi  nei  mosti,  24. 

Alcaloidi  della  China  (ri- 
cerca), 309. 

Alcaloidi  della  Noce  vo- 
mica, 3?4. 

Alcool  antisettico,  68. 

Alcool  del  vino,  32. 

Alcool  determin.,  45. 

Alcoolizzazione,  69,   117. 

Alcoolizzaz.  (tabelle),  105. 

Alcoolometro  (còrrez.),  48. 

Allume  (vino),  149. 

Aloe  composto,  149,  150, 
151. 

Aloe  (in  mosto),  292. 

Aloe  (identificaz.),  340. 

Alterazioni  nel  vino,  138. 

Alterazioni  di  colore,  83. 

Amaro  (vino),   151,  210. 

Amaro  dei  vini,  35. 

Amianto,  6. 

Ammostatura  uva,  2. 

Analisi  vini,  45. 

Analisi  vini  medicin.,  303. 

Andrew  (vino),  248. 
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Annerimento  del  vino,  85. 

Antiapopplett.  (vino),  267. 

Anticolerico  (vino),  153, 
205. 

Antidiabetico  (vino),   153. 

Antidiarroico,  180,  274. 

Antidispeptico  fvino),  169, 
257. 

Antifebbrile  (vino),  282. 

Antifermentativi,  68. 

Antigastralgico,  154. 

Antigottoso  (vino),  154. 

Antiidropico  (vino),  156. 

Antiitterico,  157. 

Antimoniale  emetico,  157. 

Antimoniale  (saggio  del 
vino),  305. 

Antireumatico,  157,  277. 

Antiscorbutico,   157,  267. 

Antiscrofoloso  (vino)  158. 

Antistrumale  (vino),  158. 

Antitubercolar.  (vino),  282. 

Aperitivo  (vino),  159. 

Aperitivo  (per  fermenta- 
zione), 299. 

Arabinosio,  30. 

Arancio  composto  (vino), 
160. 

Arancio  ferruginoso  ( vino\ 
160. 

Arancio,  spirito  composto, 
176. 

Arancio,  tintura  compo- 
sta, 179. 

Arancio  (vino),  159. 

Aria  palustre  (profilattico), 
268. 

Aroma  delle  uve,  28. 

Aromatico  (vino),  161. 

Aromatico  amaro,  153. 

Aromatico  oppiato,  164. 

Arsenicale   fosfatico,    164. 

Arsenicale  marziale  (vino), 
220. 

Artrite,  300. 

Artritico  (vino)  del  Schroe- 
derio,  300. 

Asperula  (vino),   164. 

Assenzio  (vino),  166. 


Assenzio  (saggio  del  vino), 

305. 
Assenzio  (mosto"*  293. 
Astringente  (vino),   168. 
Avvinamento  botti,  21. 
Aya  Pana  (vino)  169. 

B 

Barbaresco,  94. 
Barolo,  93. 

Beaumé  (gocce  amare),  282. 
Biancame,  96. 
Biancone,  96. 
Bicarbonato  potassico,  71. 
Bidigestivo  (vino),  207, 257. 
Bisolfito  potassico,  68. 
Blenorragia,  288. 
Boldo  (vino),   170. 
Botti,  19. 

Bouquet  del  vino,  32. 
Bravais  (vino),   170. 
Bromurato  (vino),  220. 
Bronchiti  tubercolari,  207. 
Brucine  (ricerca),  324. 
Buccie  d'uva,  27. 
Bucco  (vino),  170. 


Cachessie,  248. 
Caffè  (nel  mosto),  293. 
Caffeina,  vino,  170. 
Cainca,  vino,  171. 
Calibeato  (vino),  218. 
Calo  nelle  botti.  19. 
Camomilla  (mosto),  294. 
Canchalagna  (vino  com.), 

271. 
Cancro,  302. 
Canforato,  vino,  172. 
Cannella,  vini,  172. 
Cannonao,  vino,  148. 
Cantaridi,  vini,  173. 
Capsulatrici,  10. 
Carbolina,  6. 
Carbone  di  tiglio,  6. 
Cardiaco,  vino,   174. 
Cardobenedetto,  vino,  174. 
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Carne  (saggio  del  vino),  309. 
Cascara  (mosto  alla),  296. 
Cascara  sagrada,  vini,  177. 
Cascara    sagrada    (ricerca 

nel  vino),  306. 
Cascarilla,  vino,  180. 
Casse  bianca,  38. 
Casse  bleu,  85. 
Casse  ferrica,  87. 
Casse  ossidacica,  87. 
Castelli  romani  (vini),  96. 
Catartico,  vino,   150. 
Catecù,  vino,  180. 
Cateretico,  vino,  181. 
Catillon  (vino),  26V. 
Catrame,  vini,   181. 
Cellulosa,  6. 
Centaurea  minore,   182. 
Chiarificazione,  72,  130. 
Chiarificanti  minerali,  74. 
China  e  squilla  (vino),  210. 
China,  vini,  182. 
China  (mosto  alla),  294. 
China  (saggio    nel    vino), 

306. 
Cinqueradici,  aperit.0,  156. 
Cinqueterre  (vini),  95. 
Cipolle,  vino,  196. 
Cipro,    147. 

Cloralamide,  vino,  197. 
Cloridrofosfato,  vino,  171. 
Oloroanemie,  237. 
Cloroformizzato,  vino,  197. 
Cloruri,  44, 
Coca,  vini,  197. 
Coca  (identificazione),  313. 
Cocaina,  vino,  200. 
Coclearia,  200. 
Colchicina,  vino,  200. 
Colchico,  vini,  200. 
Colchico  (identificaz.),313. 
Colera,  153. 
Coloquintide,  203. 
Coliche  dei  bambini,  286. 
Colla  per  etichette,  11. 
Colombo,  vini,  202. 
Colombo  (identificaz.),  3 1 4. 
Colombo  (mosto),  295. 
Colore  del  vino,  36. 


Colore  delle  uve,  28. 
Condurango,  vini,  203. 
Condurango    (identicazio- 

ne,  314. 
Condurango  (mosto),  29P. 
Conservazione  del  vino,  79. 
Cordiale,  vino,  204. 
Corvo  (vino),  98. 
Coto,  vino,  206. 
Coto  pepsina,  vino,  206. 
Cremore  in  eccesso,  90. 
Cremortartaro,  42. 
Cremortartaro  (mosti),  25. 
Creosoto,  vino,  206. 
Creosoto  (mosto  al),  296. 

D 

Darelli  (tintura),  265. 
Decantazione,  129. 
Decolorazione,  78. 
Deposito  del  vino,  88. 
Detannizzazione,  71,  136. 
Detersivo,  vino,  162,  163. 
Diabete,   153. 
Diabete  mellito,   285. 
Diastasi  (vini),  207,  253. 
Dietetico  (vino),  206. 
Digestivo  (vino),  208. 
Digestori,  12. 
Digitale  (vino),  208. 
Digitale  (identificaz.),  315. 
Digraspatura,  2. 
Disacidificazione,  70. 
Dispepsia  nervosa,  281. 
Drastico,  203. 
Diuretico  composto    (sag- 
gio), 341. 
Diuretico  Trousseau,  208. 
Diuretico  (vini),  210,  274. 


Ebulliometro,  51. 
Eccitante  (vino),  152,  153. 
Edimburgo  (tintura),  276. 
Elixir  aromatico,   199. 
Elixir  comp.  di  Tarassago; 
199. 
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Elixir  di  china  (col  mosto), 

295. 
Elixir  di  salute,  273. 
Elixir  stomachico   tonico, 

277. 
Elixir  vinoso,  229. 
Kllixir  vinoso    lunga  vita, 

242. 
Elleboro  (vino),  213. 
Emalbumina  (vino),  213. 
Ematogeno  (vino),  213. 
Emetico  per  bambini,  286. 
Emmenagogo  (vino),  213, 

287. 
Emocatartico  (vino),  214. 
Emoglobina  (vino),  214. 
Emorragie,  271. 
Emostatico  (vino),   271. 
Empibottiglie,  9. 
Enocianina,  36. 
Enoliti,  102. 
Enoliti  per  fermentazione, 

298. 
Enula    campanula    (vini), 

214,  215. 
Erbe  amare  (vini),  215. 
Ergotina  <vino).  217. 
Espettorante  (vino),  217. 
Estratto  di    carne    (vino), 

175. 
Estratto  di  carne  (valut.), 

311. 
Estratto  fluido  di  Cascara, 

178. 
Estratto    fluido    per  vino 

chinato,    184. 
Estratto  fluido    spec.  per 

vino  Cascara,  180. 
Estratto  sudorifero  Smith, 

270. 
Eteri  nel  vino,  3?. 
Etichettatrici,   10. 
Eucalipto  (vino),  217. 


Farmacopee    (vini    nelle,), 

141. 
Febbrifugo,  152    187,  275. 


Febbrifugo  (vino),  218. 
Febbri  intermittenti,  248, 

285. 
Fegato  di  merluzzo  (vino), 

248. 
Fellandrio  (vino),  218. 
Fermentazione,  128. 
Fermentazione  (enoliti  p.), 

298. 
Fernet  (mosto),  293. 
Fenolftaleina,  55. 
Ferrenosio,  297. 
Ferro,  37,  41,  43. 
Ferro  (dosamento),  318. 
Ferro  lattato  (vino),  220. 
Ferro  nei  mosti,  26. 
Ferro  protojoduro    (vino), 

271. 
Ferruginosi  (mosti),  296. 
Ferruginoso  (vino),  218. 
Ferruginosi,  vini  (saggio), 

317. 
Ferruginoso  amaro  (vino), 

222. 
Ferruginoso  composto  (vi- 
ni), 222. 
Filtrazione,  75,   122. 
Filtri,  4 

Fiocine  d'uva,  27. 
Fioretta,  84. 
Foglie  di  viti,   I. 
Fomentazioni,  279. 
Fomentazioni  (vini),  169. 
Fomentazioni    (vini    per), 

222. 
Formulario,  140. 
Fosfato  calcico  (vini),  223. 
Fosfati     composti    (vino), 

224. 
Fosfatato  (vino),  207. 
Fosfato  ferruginoso  (vini), 

225. 
Fosfato  calcio  (vino),  171. 
Fosfati  nei  mosti,  27. 
Fosfo  chinato  (vino),  225. 
Fosfojodato,    176. 
Fosforo  nei  mosti,  55. 
Frangula  (vino),  225. 
Freddo  artificiale,  15. 


I 
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Frigorifero,    15. 
Frizzante,  17. 
Fruste  satura  trici,   17. 
Fucus  vescicolosus,  301. 


Galattorrea,  302. 

Gasificazione,   16. 

Gastralgia,  154. 

Gattinara,  94. 

Gelatina,  72,  73. 

Gelatina  (vino  con),  225. 

Genziana  (vini),  226. 

Genziana(identificaz.),  320. 

Ghemme,  94. 

Ginepro  (vino),  227. 

Girato,  35. 

Girò,  vino,   148. 

Glicerinato  tonico  (vino), 
228. 

Glicerof osfato  di  ferro  (vi- 
no), 221, 

Glicerofosfato,  vino,  171, 
229. 

Glicerofosfato  (valut.)  302. 

Gnaco  (vino),  229. 

Gocce  amare  Baumé,  282. 

Gomma  arabica,  130. 

Gotta,  specifici,  154,  266, 
277. 

Gozzo,  158. 

Graziola  (vino),  229. 

Greco  di  Calao  ria,  97. 

Guajaco  e  elleboro  (vino), 
229. 

Guajacolo  (vino),  230. 

Guaiacolo  (mosto  al)    296. 

Guaranà  (vino),  230. 

Guetol  (vino),  231. 

K 

Kola  (mosto  alla),  296. 

Kola  (vino),  239. 

Kola,    vino    (identificaz.), 

323. 
Kola  e  noce  vomica  (vino), 

240. 


Jaborandi  (vino),  235. 

Jerez,  (vino),  147. 

Jodato  naturai,  (vino),  301! 

Jodato  (vino),  235. 

Jodato  (vino  per  fermen- 
tazione), 302. 

Jodio  (valutazione),  322. 

Jodoformizzato  (vino),  207. 

Jodotannico  (vino),  235. 

Jodotann.  creosotato,  237. 

Jodotannico  f osfatato,  237. 

Jodotannici  (vini,  valuta- 
zione, 322. 

Jodurato  (vino),  239. 

Joduro  ferroso  (vino),  239. 


I 


Idragogo  (vino),  231. 
Idropisia,  156,  275. 
Incollatura  filtri,  5. 
Incompatibilità,  132. 
Ingorghi,  268. 
Ingorghi  cronici,  302. 
Inzolia,  96. 

Ipecaquana  (vino),  231. 
Ipecaquana    (identificaz.), 

321. 
Ipnotico  (vino),  286. 
Ippocrasso  (vino),  232. 
Ippocratico  (vino),  234. 
Isola  d'Elba,  96. 
Itterizia,  157. 
Ittiocolla,  72. 


Labfermento  (vino),  241. 

Laroche  (vino  chinat.),  184. 

Lassativo,  277. 

Lassativo  (per  fermenta- 
zione, 299. 

Lattof osfato  (vino),  172. 

Laudano,  144. 

Laudano  di  Lalouette,  250. 

Laudano  liq.  Sydenham, 
250. 
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Laudano  Rousseau,  252. 
Laudano  (ricerca),  336. 
Lavabottiglie,  7. 
Lecitina  nei  mosti,  25. 
Lecitina     nei     vinaccioli, 

29. 
Lessona,  94. 
Leucorrea,  288. 
Levulosio,  30. 
Limonata  vinosa,  241. 
Limoni  (vino),  241. 
Liquirizia  (vino),  241. 
Liquirizia   oppiata    (vino), 

241. 
Liscivazione,  123. 
Lispida,  95. 
Lobelia  (vino),  286. 
Locorotondo,  97. 
Lozioni,  vino,  163. 
Lunga  vita  (vino),  242. 
Luppolo  e  pepsina  (vino), 

242. 
Luton  (vino),  246. 

M 

Macerazione,  119. 
Madera,  147. 
Maderizzazione,  77. 
Maitrank,  164. 
Malto,  vino,  177,  243. 
Malaga,  147. 
Malvasia  Lipari,  98. 
Malvasia,  vino,  148. 
Mannite,  35. 
Marsala,  98. 
Marziale  (vino),  219. 
Masius  (vino),  222. 
Materia  colorante,  36. 
Materiale  occorrente,  1. 
Medicinalweine,  93. 
Mentolato  (vino),  243. 
Mescolanza,  125. 
Metilpentosio,  30. 
Milmann  (vino),  244. 
Mirra  (vino),  244. 
Mirtillo  (vino),  244. 
Miscele  frigorifere,  16. 
Mistura  aromatica,  178. 


Mollettoni,  75. 
Monica,  vino,   148. 
Morfina  (valutazione),  337. 
Morrhuol  (vino),  249. 
Mosto,  22. 
Mosto,    come    eccipiente, 

291. 
Mosti  medicati,  290. 
Moscatello  Spagna,  147. 
Moscato,  94. 

Moscato  Pantelleria,   148. 
Moscato  di  Sicilia,  97. 
Mottalciata,  94. 
Muyra  Puama  (vino),  245. 

N 

Nervino  di  Andrew  (vino), 
248. 

Nitrato  (vino),  246. 

Noce  vomica  (vino),  246. 

Noce  vomica  (identificaz.), 
324. 

Noci  di  Kola  (vino),   239. 

Noci  di  Kola  (identificaz.), 
323. 

Noci  fosfatato  (vino),  246. 

Nutritivo  ricostituente  (vi- 
no), 246. 

Nutritivo  Aroud  (vino), 
247. 

o 

Oleasterio  (vino),  248. 

Olio  di  fegato  merluzzo 
(vino),  249. 

Olio  di  vaselina,  81. 

Olio  di  vinaccioli,  28. 

Opalescenza  del  vino  fil- 
trato, 76. 

Oporto  (vino),    147. 

Oppiato  per  fermentazione 
(vino),  252. 

Oppio  benzoico  (vino),  253. 

Oppio  francese,  149. 

Oppio  (vino),  250, 

Oppio  (ricerca),  336. 

Ostruzioni  (contro  le),  299. 
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Pampini  di  viti,  I. 
Pancreatina  (vino),  253. 
Papaina  (vino),  254. 
Paraffinatura,  21. 
Parmentier  (metodo),  126. 
Pastorizzazione,   14. 
Pepsina  e  luppolo    (vino), 

242. 
Pepsina    (identificazione), 

339. 
Pepsina  (mosto),  295. 
Pepsina  (vini),  255. 
Peptojodotirino  (vino),  258. 
Peptonato  di  ferro  (vini), 

259. 
Peptone  (vino),  259. 
Pettorale  (vino),  260. 
Piaghe,    162,  163. 
Picrico  (vino),   260. 
Pirosolfito  potassico,  81. 
Polvere  d'infusori,  6. 
Pompe  da  travaso,  3. 
Porto  (vino),   147. 
Precipitati  ferruginosi,  37. 
Preparazioni,  64. 
Procanico,  96. 
Propilamina  (vino),  ?60. 
Protojoduro  di  ferro  (vino), 

271. 
Purgante  (mosto),  292. 
Purgante  (vino),  278. 
Purgante  Quercetano,  301. 
Purgativo  (vini),  260. 

Q 

Quassio  (vino),  262. 
Quebraco  (vino),  263. 
Quinio  (vino),  263. 
Quercetano  (vino),  261 ,  299. 


Rafano  composto,   157. 
Rafano  (vino),  267. 
Rabarbaro  composto  (vini), 
266. 


Rabarbaro  e  pepsina,  257. 

Rabarbaro  (identific),  340 

Rabarbaro  (mosto  al)  ,295 

Rabarbaro  (vini),  263. 

Rachitismo,   237. 

Reattivo  Carpenò,  61. 

Recipienti,   19. 

Reumatismi,    157. 

Reumi  di  petto,  241. 

Ricerca  generale  principi 
attivi  nei  vini,  341. 

Ricostituente  (vino),   268. 

Ricostituente  tonico  (sag- 
gio del  vino),  309. 

Risolutivo  (vino),  268. 

Robiquet  (vino  chinato), 
193. 

Rose  (vino),  269. 

Rottura  di  colore,  85. 

Rovere  (vino),  268. 


Sacchi  nuovi  da  filtro,  5. 
Saggio  vini  medicin,,  303. 
Sale  nel  mosto,  26. 
Sale  nel  vino,  31. 
Sali  del  vino,  42. 
Salicilico  (vino),  269. 
Salsapariglia  (mosto),  295. 
Salsapariglia  (vino),  269. 
Samos,   147. 
Sangue  fresco,  73. 
Sansevero,  96. 
Sardegna  (vini  di),  99. 
Sbocchi  di  sangue,  271. 
Scilla  (identificaz.),  341. 
Sciroppo  di  caffè,  199. 
Scorbuto,   157. 
Scrofola,  158,  269. 
Segale  cornuta  (vino),  271. 
Sena  (vino\  272. 
Sena  (identificaz.),  340. 
Senape  (vino),  272. 
Serravalle,  vino,  193. 
Shiller  Wein,  65. 
Sifilide  costituzionale,  302. 
Silvio  (alcoolato  del),  287. 
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Simaruba  (vini),  273. 

Smith  (estr.  sudorifero), 
270. 

Soave,  95. 

Soleggiamento,  73. 

Solfati,  43. 

Solfati  nei  mosti,  26. 

Soluzione,  125. 

Somatose  (vino),  274. 

Specie  aromatiche,  161. 

Specie  per  vino  ippocra- 
tico, 234. 

Spirito  carmin.  del  Silvio, 
287. 

Spirito  compost,  d'arancio, 
176. 

Spostamento,  123. 

Spuma  d'acciaio  Eiverio, 
221. 

Spumanti,  18 

Spunto,  35,  86. 

Squilla  e  China  (vino),  210. 

Squilla  (vino),  274. 

Sterilizzatrici  tappi,  10. 

Stomachico,  150,  153,  163, 
275. 

Stramonio  (vino),  277. 

Stricnina  (ricerca),  324. 

Sudorifero  Smith,  270. 


Tabacco  (vino),  277. 
Tamarindi  (vino),  278. 
Tannino,  25,  39. 
Tannino,  determ.,  61. 
Tannino,  vinaccioli.  29. 
Tannico  (vino),  378. 
Tappatrici,  9. 
Tappo  solf oratore,  81. 
Tartrato  di  ferro,  26. 
Tartrato  ferroso,  44. 
Tartrato  ferro  (vino),  270. 
Teriacale  (vino),  279. 
Terra  Lebrija,  74. 
The  (nel  mosto),  294. 
Tintura  amara,  ^58. 
Tintura  aromatic,  163, 186, 
226,  275. 


Tintura  composta  Carda- 
momo, 175. 

Tintura  composta  di  aran- 
cio, 179. 

Tintura  composta  di  China, 
189,  275. 

Tintura  del  Fuller,  141. 

Tintura  di  Edimburgo,  276. 

Tintura  ferro  citro  clori- 
drica,  175. 

Tintura  per  capelli  (vino), 
221. 

Tintura  sacra,  151. 

Tintura  vinosa  rabarbaro 
264. 

Tintura  vulneraria,  169. 

Tonico,  vino,  152,  162,  280. 

Tonico  ricostituente  (vino), 
283. 

Tonico  corroboran.  (vino), 
279. 

Tonidigestivo  (vino),  283. 

Torchiatura*  3. 

Travaso,  3,  81, 

Trousseau  (vini,  saggio), 
315. 

Tubi  da  travaso,  3. 

Tulipani  (vino),  284. 

Tumori,   164. 

Tumori  indolenti,  268. 

Turaccioli,  10. 

u 

Ulceri,  181. 
Ulceri  sifilitiche,  164. 
Urané  Pesqui,  285, 
Uranio  (vino),  285. 

V 

Valeriana  (vino),  286. 
Valerianato  ammoni  co  (vi- 
ni), 287. 
Valpolicella,  95. 
Valtellina,   95. 
Vanillina,  29. 
Veratro  bianco  (vini),  287. 
Verdicchio,  96. 
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Vermifugo  (vini),  287. 

Vermouth  (mosto),  293. 

Vernaccia,  99. 

Vial  (vino  di),  284. 

Vinaccioli,  28. 

Viburnum  (vino),  287. 

Vino  adatto  per  enoliti, 
103. 

Vino  alcoolico,    108. 

Vino  amaro,   151. 

Vini  asciutti,  67. 

Vini  bianchi  da  uva  rossa, 
65. 

Vino  Brulé,  233. 

Vino,  comp.  chimica,  29. 

Vino  contro  tutte  le  ma- 
lattie, III. 

Vini  di  maggio,  164. 

Vini  dolci,  67,  108. 

Vin  Girard,  238. 

Vino  in  terapia,  X 

Vino  jodato,  188. 

Vini  italiani  adatti,  92, 146. 


Vini  italiani  (composizione 

chimica),  100. 
Vini  liquorosi,  66. 
Vini  magistrali,   114. 
Vini  officinali,   114. 
Vini  rosati,  65. 
Vino  rosso,  109. 


Zafferano  (vino).  288. 
Zafferano     nell'oppio    (ri- 
cerca), 339. 
Zenzero  (vino),  288. 
Zuccherato  (vino),  289. 
Zuccheri  del  mosto,  24. 
Zuccheri  del  vino,  30. 
Zucchero,  determinaz.,  60. 
Zucco  (vino),  98. 


Xeres,  vino,  147. 
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Solo%elle  Case  come  la  Armour  che  di- 
spongono di  abbondante  materiale,  di  labo- 
ratori chimici  accreditati,  di  larghi  mezzi 
scientifici,  possono  fornire 

-  pepsine  - 

ài  titolo  costante   e   ài  sicura   efficacia 


Le  Pepsine  Armour  sono  preparate  se- 
condo una  scala  da  1  :  100  a  1  :  3000  ;  esse 
sono  le  sole  non  igroscopiche  e  le  più  racco- 
mandabili per  purezza  ed  effetto  terapeutico. 

Polvere  -  Tavolette  -  Glicerolato  -  Essenza 
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Preparato  con  materia  prima  sceltissima,  il 

PEPTONE    DI    CARNE 

cooceotrato  io  polvere  "flrroour„ 

è  il  miglior  alimento  e  stimolante  nei  casi 
in  cui  si  richiede  in  volume  minimo  un 
potere  nutritivo  massimo. 
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Depositari  generali  per  l'Italia: 

LEPETIT  FARMACEUTICI  -  Milano 


YINI  MEDICATI  ERBA 

di  fama  mondiale 

Stomatici  -   Corroboranti 
=  Ricostituenti  = 


CaO 


»  » 
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Vino  chinato    ?:   ;:    •-•-   n   il   ::   :: 
con  noce  vomica    -  - 

ferruginoso    «     ::     ::     :: 

„    con  peptone  -  »  s  -  -  :: 

„         „         noce   di   Kola   e 

glicerofosfato  di  calce  e  ferro 
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CARLO  ERBA  -  Milano 


STABILIMENTO  FONDATO  NEL  1854 

DOMENICO  ULRICH 


UFFICIO  e  VENDITA 

Via  &  Secondo,  7  •  Via  Gazometro.  8 

Telefono  1-0*» 


TORINO 


EABBRICA  E  MAGAZZIN  ERBORISTERIA 

Via  llarione  Petitti.  6 

Telefono  1>70 


Gran  Premio  Esposizione  Internazionale  Milano  1906  •  25  Medaglie  e  Diplomi  di  Primo  grado 

MEMBRO  DELLA  GIURIA,  Esposizione  Internazionale -Torino  )9)J 


Polvere  aromatica    ed    Estratto    liquido   per  confezionare 

il  VERO  VERMOUTH   PI    TORINO 

Polvere   per  la  conFezione  del 

FERNETeVINO  CHINATO 

ESTRATTI  per  Liquori  e  Sciroppi 
ESSENZE   per  Confettieri 
ESSENZE  eo   ESTRATTI  per  Profumieri 

ftboristma  droghe 

ACETO     ETEREO   aromatico  per  Toeletta  (Vinaigre 
ACQUA  di  CQLONSA  la  migliore  per  concentrazione   e  profumo 

Confezionamento  elegante  in  flaconi  di  5  grandezze. 

ACQUA  DI  CHINA-  LAVANDA -FELS INA 

DENTI  FRIGIO 

ELISIR    DEL    PRETE 

ionico,  digestivo,  febbrifugo  —  VERO  TESORO  delle  FAMIGLIE 


POLVERE  lìlSETtlCID»  la  migliore  pei  efficacia  e  per  la  distruzione  immediaia  li  qualunque  insetto. 
• ZANZARICIDA  MIC1DIAL  (Cori  fumanti)  = 
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Droghe  -  Erbe  -  Prodotti  Chimici 

per  preparare 

VINI    MEDICINALI 


Polveri  e  Estratti  per  fare  Vini  chinati 

&   e  Vermouth    a* 


Vino  chinato   (dose    in  polvere  per 

150  litri)        .*         .  L.  10.50 
»         »         (estratto    liquido    per 

100  litri)         .         .    »  12.50 
Vermouth  semplice  (dose  in  polvere 

per  50  litri  di  vino)    »     7.50 
»  »  (estratto  liquido 

per  50  litri  di  vino)    »     9.50 
Vermouth  chinato   (dose  in  polvere 

per  50  litri  di  vino)    »     7.50 
»  »  (estratto  liquido 

per  50  litri  di  vino    »     9.50 
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